ESTUDIO DE PRE-FACTIBILIDAD TECNICA Y ECONOMICA PARA EL
MONTAJE DE UNA PLANTA DE ELABORACION DE COBERTURAS DE
CHOCOLATE TIPO FINO EN SANTANDER

MONICA LISSETH VALENCIA MENDOZA

Universidad
Industrial de
Santander

UNIVERSIDAD INDUSTRIAL DE SANTANDER
FACULTAD DE FISICOQUIMICAS
ESCUELA DE INGENIERIA QUIMICA
BUCARAMANGA
2015




ESTUDIO DE PRE-FACTIBILIDAD TECNICA Y ECONOMICA PARA EL
MONTAJE DE UNA PLANTA DE ELABORACION DE COBERTURAS DE
CHOCOLATE TIPO FINO EN SANTANDER

MONICA LISSETH VALENCIA MENDOZA

Proyecto de Grado presentado como requisito para optar al titulo de

Ingeniera Quimica

Director:
Carlos Jesus Muvdi Nova
Ing. Quimico, M.Sc., Ph.D.

UNIVERSIDAD INDUSTRIAL DE SANTANDER
FACULTAD DE FISICOQUIMICAS
ESCUELA DE INGENIERIA QUIMICA
BUCARAMANGA
2015



DEDICATORIA

Gracias sefior por todo cuando me has dado, por la salud y la enfermedad por las
penas y las alegrias, por la sonrisa amable y mano amiga , por el amor y todo lo
hermoso y lo dulce, por la soledad, la compafia, por el trabajo y por las
inquietudes, por las dificultades y las lagrimas, por todo lo que me acerca a ti, por
haberme conservado la vida, por haberme dado techo, abrigo y sustento, por lo
que ta quieres darme, yo te pido: fe para mirarte, en toda espera, para no desfallecer
y  caridad, para amarte cada dia mas Yy para hacerte
amar de los que me rodean. GRACIAS SENOR

A mis padres y hermanos por su apoyo incondicional y compafiia en esta etapa tan
importante de mi vida, ayudando en mi crecimiento personal a través de la

ensefianza de continuos principios y valores.

A mis amigos y familiares, que me acompafaron y fueron incondicionales durante

mi tiempo de preparacion.

A mi compariero, amigo y amor incondicional; gracias por tus palabras y apoyo que

me motivaban a seguir adelante en el cumplimiento de mis metas y suefos.



AGRADECIMIENTOS

El autor expresa sus mas sinceros agradecimientos a:

Carlos Jesus Muvdi Nova (x1), Director de mi tesis modalidad creacién de
empresas, por creer en mi, por su asesoria y dedicacion en el desarrollo de mi
proyecto de vida; gracias a él, aprendi que los suefios se hacen realidad con

dedicacion, disciplina y amor al trabajo realizado.

Ingeniero Oscar Julian Gelvez (x2), Coordinador Académico centro de atencion al
sector agropecuario Sena C.A.S.A, por su colaboracion y apoyo en el uso de las
instalaciones de la planta escuela en Innovacion en cacao, para todo el desarrollo

experimental del proceso y productos piloto de la empresa.

(*1) Doctor en ingenieria de procesos, Master of science degree, Ingeniero quimico.

(*2) Ingeniero de Alimen



CONTENIDO

Pag.

INTRODUCCION .......coouiiiiieietieeeeeeeteteeeee ettt ee et s et s et s et seen e, 13
1. ANALISIS DEL ENTORNO ......cooiiiieietee et s en ettt en s eneen s 15
1.1, ANALISIS DEL SECTOR ....ciiiivieeeeeeeeeieieieeeeeeeeees e eeesen st s et 15
1.2. BARRERAS DE ENTRADA AL SECTOR ...o.oovivieieieieeeeeee e 17
2. ESTUDIO DE MERCADO.........ccciitieiieeeeeeeeesees et en st n e 18
2.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA .....cooviviiieieeeeeeeee et 18
2.2. MERCADO POTENCIAL Y OBJIETIVO.....cooviiieeieeeeeeeeeeee e 18
3. ASPECTOS TECNICOS Y DE OPERACION .......ccooveveieiieeeeeeeeeeeee e 21
3.1. DESCRIPCION DE LOS PRODUCTOS........cocvoueuieeeeieieteeeeeeeeeeee s 21
3.2. ANALISIS BROMATOLOGICO Y MICROBIOLOGICO.........ccoeeveurererennane 22
3.3. DESCRIPCION DEL PROCESO........c.cocetieeeieieeeeeeeeeeiee e 22
3.4. CAPACIDAD DEL PROYECTO ...coouiiieieeeeeeeeeeeeeeee et 26
3.5. PLAN DE PRODUCCION. .......ocviuiuieeeieteieeeeete e es e en s 28
3.6. NECESIDADES Y REQUERIMIENTOS .......cocvoeieeeieeteeeeeeeeee e 29
3.7. BALANCE DE MASA.......cooieoeeeeeeee oot es et s st en st n et 31
3.8. EQUIPOS ..ottt ettt n et en et en et 32
3.9. BALANCE DE ENERGIA.......covitiiieeeeeeeee ettt 33
3.10. DISTRIBUCION Y LOCALIZACION DE LA PLANTA ......cocoovieireeeieeenens 34
4. ESTUDIO ORGANIZACIONAL .....ooouevieieees et 35
4.1, ANALISIS DOFA ...ttt 35
4.2. ORGANISMOS DE APOYO ....oouieieieeeeeeeeeeee e eneee e es e s 37



4.3. ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL .....coiiiiiiii e 37

4.4. CONSTITUCION EMPRESA Y ASPECTOS LEGALES........cccocoeveveeenn 38
A.5. LEGISLACION VIGENTE ......cocviiiueeeeeeeeeeeeeteeee ettt e 38
5. ANALISIS FINANCIERO DEL PROYECTO......cooiiuieeieeeeeeeeeeee e 39
5.1 INVERSION. .. .cooiiiiiecieceeteee ettt ettt et e et eaeete e eae s 39
B5.2. COSTOS ...ttt ettt s ettt e et en st st se s s teseen s 40
6. EVALUACION ECONOMICA DEL PROYECTO......cocvceuieeeeieeeeeeeeeeeeee e 43
6.1. CIFRAS RESULTADO EVALUACION FINANCIERA.......c.cccooveeeeeereieeennnns 43
7. CONCLUSIONES ......oouiiieteteee ettt en et en et een e 46
BIBLIOGRAFIA ...ttt en e, 47
ANEXOS .....oovieeeeeeeeeee ettt s ettt s ettt e ettt ettt een e, 50



LISTA DE TABLAS

Pag.
Tabla 1. Ficha Técnica de ProdUCtOS...........ccooeeeeiiiiie e 21
Tabla 2. Duracion jornada laboral. .............cccoooeiiiiiiiic e, 27
Tabla 3. Proyeccidn de la capacidad utilizada. ................cooooveviiiiiiiiiieeeeeen, 28
Tabla 4. Plan de produccion primer afio de operacion.............ccccvvveeeeeeeeeienscnnnnee. 29
Tabla 5. Consumo de materia prima por unidad de producto. ...............ccoeeeeeeeennn. 29
Tabla 6. Consumo de materia prima para el primer afio de produccion. ............... 30
Tabla 7. Balance de masa por batch de producto...............ccoevvviiiiiiiiieeeeceeen, 32
Tabla 8. Capacidad de [0S EqUIPOS. .......coooiiiiieeeeee e 33
Tabla 9. Balance de energia por batch de producto. .............cccoeeeeeeei e, 33
Tabla 10. Costos de Activos Fijos ARO 0. ....cooeeeiiiiiiiiiiiee e 39
Tabla 11. Fuentes de Financiamiento del Proyecto. ...........ccccvvvviiiiieiieeeeeceiiiinn, 40
Tabla 12. COStOS INAINECIOS. ....uuuiiei i e e e 40
Tabla 13. COStOS IrECIOS ....evvvueiiee e et e e e e e e e e e e e eeeann s 41
Tabla 14. Variacion de los indicadores Macroecondmicos. ...........ccceeeeeeeeeniiinnnnee. 42
Tabla 15. Balance general anual del proyecto...........cccceeeieeeiiiiiiiiiiiiieieeeeeeeen, 43
Tabla 16. Estados de resultados anuales ..........ooeeeeeeiie, 44
Tabla 17. Criterios de decision del proyecto .........ccuvueeeieiieeeiiiiiiieeeeee e 45

10



LISTA DE FIGURAS

Pag.
Figura 1. Diagrama de flujo del ProCeS0 .........covvvvuiiiiiiiiiiieeeee e 23
Figura 2. Diagrama de distribucion de la planta............ccccvvviiiiiiiiicieeccee e, 36
Figura 3. Estructura organizacional de la empresa. .......cccccccvvvvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeee, 37

11



LISTA DE ANEXOS

Péag.
Anexo A. Descripcion del cacao fiN0.........ccooveeeiiiiiiiiiiii e 50
Figura B. Produccion Nacional 2011 por departamento. .........cccoeeeeeveeveeiveninneeenn. 51
Anexo C. Ficha téCniCa ENCUESEAS............ccevvviiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 52
Anexo D .Encuesta segmento de mercados 1. .........ccceevviieiiiiiiiiiiiiinieee e 53
Anexo E. Encuesta segmento de mercados 2. .........ccceevieeeeiiiiiiiiiiiiii e 55
Anexo F. Analisis bromatolOgiCO............uuuuiiiiie e 57
Anexo G. Analisis MiICrobiolOgICO............uuuiiiiiieiiiiii e 62
Anexo H. Descripcion de equipoS Y MAQUINGS........c..uvviiiiiieeeeiiiiiiiieeee e e e 64
Anexo |. Mantenimiento de maquinaria y €qQUIP0 ........ccceveeeeeereeeiiiiiiineeeeeeeeeeniiinn 67
Anexo J . Localizacion de la planta...........cccoooeeeviiiiiiiiiiiie e 68
Anexo K . Matriz DOFA de |a emMPreSa........cccccvvviiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeee 69
Anexo L. Descripcion y perfil de CargosS.......ccouuiiiiiiiiiiiiiiee e 71
Anexo M . ANAlISIS fINANCIEIO ..........oooiiiiiiiiie e 74

12



INTRODUCCION

El cacao basico o comun es el que se da en un 90% de la produccion mundial,
mientras que el cacao fino y de aroma, con matices muy delicados es muy escaso.
Segun International Cocoa Organization (ICCO), el 70% del cacao fino y de aroma

proviene de Colombia, Ecuador, Perd y Venezuela [1].

Colombia ha implementado en los ultimos diez afios la siembra de cacao con clones
regionales o de origen trinitario, garantizando que el 100% de la produccion sea fino
y de aroma [2] (ver anexo A). A nivel nacional, Santander se posiciona como el
mayor productor de cacao fino con un 47% del total de hectareas sembradas [1].

(ver Anexo B).

Dentro de los beneficios del consumo de chocolate con altos contenidos de cacao,
recientes estudios han mostrado los atributos del chocolate sobre la salud y la
nutricibn humana, algunos componentes del cacao (tales como los flavonoides)
pueden reducir la oxidacién de la lipoproteina de baja densidad (LDL o colesterol
“‘malo”), ayudando a prevenir enfermedades cardiovasculares [3]. Ademas, sus altos
contenidos de antioxidantes, sobrepasan los encontrados en el vino y el té,

demostrando reducir los riesgos de cancer.

En Colombia, la participacion del sector es baja y es dominada por dos grandes
industrias dedicadas a la venta en volumen de chocolates y materias primas para el
sector, ademas existen algunas medianas, pequefas y micro empresas dedicadas
a la elaboracion de chocolate de mesa y confites de chocolate, lo cual no es

competencia directa para los productos del proyecto.
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Todo lo anterior logré estimular la demanda de chocolates y considerar incursionar
en el mercado mediante la creacion de una empresa transformadora de cacao fino,
produccion de coberturas de chocolate y derivados. Para ello se realiz, un estudio
de pre-factibilidad técnico-econdbmico de este proyecto de emprendimiento,
siguiendo la estructura propuesta por el Fondo Emprender.
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1. ANALISIS DEL ENTORNO

1.1. ANALISIS DEL SECTOR

El consumidor tradicional de chocolates esta considerando cada vez mas los
beneficios que éstos aportan a su salud. Este gusto se refleja en un crecimiento de
la demanda, aumento de la produccion y capacidad instalada en la industria
establecida, y entrada en funcionamiento de plantas de transformacion en varios

paises del mundo.

Competitividad de la cadena del cacao fino.

Mercado internacional: El cacao basico o comun es el que se da en el 90% de la
produccién mundial, mientras que el cacao fino y de aroma con matices muy
delicados es muy escaso [1]. Este Ultimo se produce en paises como Ecuador
(principal productor) y en otros paises del continente como Venezuela, Trinidad y
Tobago, Republica Dominicana, Pert y Colombia; en otras latitudes se destacan

Papua Nueva Guinea, Madagascar y Malasia [2].

Ecuador, Colombia, Pert y Venezuela estan entre los paises con la mayor area
sembrada, abarcando 70% de la produccion del cacao fino y de aroma del mundo.
De éstos, Ecuador cuenta con 360 025 ha, Colombia con 143 645 ha, Peru con 77
192 ha y Venezuela con 48 400 ha, segun la FAO [2].

Mercado Nacional: La produccion a nivel nacional del cacao fino va en aumento

gracias al plan de desarrollo del sector cacaotero, organizado por Corpoica,

Fedecacao y el Ministerio de Agricultura y de Desarrollo Rural. Segun este plan,

15



entre el 2008 y el 2011, las hectareas de cacao sembradas en Colombia pasaron
de 124 029 a 143 645, registrando un aumento del 15,8% y Santander representa
el 47% del total de hectareas sembradas a nivel nacional [4], las cuales son
destinadas para la produccion de las compafias del sector transformador de cacao.
Se espera que para el afio 2020 se cultive en su totalidad lo previsto por el estudio
realizado y Colombia se convierta en un productor y exportador de cacao de talla
mundial; teniendo a su favor dos distinciones: cacao declarado como el de mejor de
sabor y aroma, distincion obtenida solo por el 5 % del grano mundial [5] y por su
sabor dulce obtenido en la segunda edicion de los premios internacionales del
cacao en el “Salon du Chocolat” de Paris [6]. La calidad del cacao se analiza
dependiendo de sus cualidades fisicas, quimicas y organolépticas. Esta
combinacion de factores hace que el cacao colombiano, transmita sensaciones
Unicas a los sentidos, con propiedades arométicas y caracteristicas quimicas

superiores a las del cacao corriente o tradicional.

Industrias Transformadoras de Cacao Fino

Mercado Internacional: A nivel mundial las compafiias productoras de chocolates
mas importantes son Barry-Callebaut y Nestlé, abarcando el 24% y el 21% del

mercado mundial, respectivamente [6].

Mercado Nacional: Segun la Encuesta Anual Manufacturera del Dane para el afio
2009, la industria nacional chocolatera aporto el 3% del total de la produccion en la
industria de alimentos. Existe una importante industria representada principalmente
por las empresas Nacional de Chocolates y Casa Luker. Asi mismo, se encuentran
empresas transformadoras del sector de chocolateria y confiteria, ubicadas cerca
de las principales ciudades del pais. En total en Colombia para el afio 2013, existen
158 empresas identificadas por Agrocadenas sobre informacion de
Confedecamaras. Estas empresas, de acuerdo a su tamafio y participacion, estan

divididas en: microempresas con una participacién nacional del 83%, conformadas
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por grupos familiares cuya principal actividad es la elaboracion de productos de
confiteria de chocolate; luego la sigue la mediana y pequefia empresa, con una
participacion del 9% y 2%, respectivamente, y actividad dedicada a la produccién
del chocolate de mesa, y por ultimo la gran empresa, con una participacion del 6%,
pero con la mayor participacion en total de activos y ventas de la industria de

chocolates [6].

1.2. BARRERAS DE ENTRADA AL SECTOR

Para este proyecto de emprendimiento la Unica competencia directa para los
productos a elaborar son la compafiia Nacional de Chocolates con chocolates
Santander, ya que ellos utilizan para la elaboracién de sus productos cacao fino,
con ingredientes y componentes tradicionales; permitiendo para este proyecto
apostar a segmentos de mercado con caracteristicas particulares que van a generar

ventajas frente a la competencia.
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2. ESTUDIO DE MERCADO

2.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Existe una produccion de cacao fino regional de calidad, utilizado por otras
industrias que no son propias de la region. Por ello se desea apostar a la creacion
de una industria Santandereana (actualmente no la hay), que aproveche los frutos
de la region y se dedique a elaborar coberturas de chocolate y chocolates con cacao
fino y sin azlcar; productos necesarios en un mercado con un gran numero de
paradigmas asociados al chocolate y una cantidad considerable de personas con
diferentes enfermedades, deseando consumir un producto de estas caracteristicas

y saludable.

2.2. MERCADO POTENCIAL Y OBJETIVO

Mercado potencial

El mercado potencial esta conformado por las empresas en Santander dedicadas a
la elaboracion de productos de reposteria y confiteria de chocolate tipo fino, las
cuales utilizan coberturas de chocolate para la elaboraciéon y decoracion de sus
productos. Ademas, personas que mantienen habitos saludables y/o con
enfermedades de niveles altos y bajos de azucar en la sangre. El mercado potencial
es de 2 030 775 de habitantes, estimado de acuerdo al censo general del Dane

para Santander [7].

Mercado objetivo

18



El mercado obijetivo inicialmente tendra una segmentacion diferenciada; lo cual
significa escoger dos segmentos del mercado y ofrecer a cada uno de ellos un
producto con caracteristicas especificas de acuerdo a sus necesidades. Los dos

segmentos escogidos estan destinados a estratos socioeconémicos altos (4, 5y 6).

e Segmento del mercado 1: Estd compuesto por empresas activas en Santander

dedicadas a la elaboracion de productos de reposteria y chocolateria fina. Segun la
Camara de Comercio de Bucaramanga, para el afio 2014 existen 34
microempresas, respectivamente, identificadas dentro de la actividad 1082
(Elaboracion de chocolates y productos de confiteria), las cuales demandan
cobertura de chocolate para la elaboracién de sus productos. Segun una encuesta
realizada a este sector en el marco del presente trabajo, aproximadamente 22 de
ellas (representando las de mayor demanda en Santander) estarian dispuestas a

consumir estos productos.

e Segmento _del Mercado 2: Esta conformado por las personas con habitos

saludables e individuos con diabetes tipo I, que deseen adquirir un chocolate fino
con leche sin azucar. Segun informacién del DANE Censo General 2005 e informes
de la Asociacién colombiana de diabetes, 1 de cada 18 personas hace actividades
de cuidado nutricional y fisicas y el 1,86% de la poblacion Santandereana padece
Diabetes tipo Il (hipoglucemia). De acuerdo a estos datos y rango de edades

comprendido entre los 20 y 50 afios, se tiene un estimado de 20 233 habitantes [7].
Para el inicio del proyecto de emprendimiento se tomara un 10% de la poblacién

estimada y el consumo per-céapita para Colombia de chocolate que para el afio 2013

fue de 300 g/afo.

La exploracion del mercado se realizé directamente por medio de dos encuestas

(Anexo C, D y E), encontrando los antecedentes para cada segmento, necesarios
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al evaluar el estado actual del sector. Este tipo de estudio, permitié conocer el
mercado de chocolates en Santander, los clientes potenciales y el desarrollo de la

ventaja competitiva.
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3. ASPECTOS TECNICOS Y DE OPERACION

3.1. DESCRIPCION DE LOS PRODUCTOS

Los productos a elaborar en planta son una linea de coberturas de chocolate y

chocolate con leche sin azucar. La Tabla 1 muestra la ficha técnica de los productos.

Tabla 1. Ficha Técnica de Productos

Producto

Nombre
comercial

Presentacién
comercial

Empaque

Uso

Ingredientes

Descripcion del
producto

Condiciones
de almacenaje
Vida Util

Producto 1
Cobertura de
chocolate con
leche

(Concentracion de
cacao 34%).

Bloque (500 g)

Empaque en polietiieno biorientado grado alimenticio (BBO),

Producto 2
Cobertura de
chocolate con

leche, sin azucar
(Concentracién de
cacao 34%).

Bloque (250 g)

Producto 3
Cobertura de
chocolate Amargo
(Concentracion
de cacao 52%).

Bloque (5009)

Producto 4

Tableta elaborada a
base de cobertura de
chocolate con leche,
sin azucar.

Tableta (709)

debidamente

etiquetado y rotulado, segun normatividad (Resolucién 5109 de 2005).
Utilizado como cubierta o ingrediente en productos de
confiteria, chocolateria y reposteria.

Licor de cacao,
azlcar
pulverizada,
manteca de
cacao, leche

entera en polvo,
leche descremada
en polvo, lecitina
de soja y vainillina

Color marrén
claro, brillante, no
funde al tacto.

Licor de cacao,
leche entera en
polvo, maltitol,
manteca de
cacao, leche
descremada en
polvo,

polirricinoleato de

poliglicerol (pgpr),
lecitina de soja,

vainillina y
endulzado con
stevia.

Color marrén

claro, brillante, no
funde al tacto.

Licor de cacao,
azlcar
pulverizada,
manteca de

cacao, lecitina de
soja y vainillina.

Color, marrén
oscuro, brillante,
no se funde al
tacto.

Consumo directo

Licor de cacao, leche

entera en polvo,
maltitol, manteca de
cacao, leche
descremada en

polvo, polirricinoleato
de poliglicerol (pgpr),
lecitina de  soja,
vainillina y endulzado
con stevia.

Color marrén claro,
brillante, no funde al
tacto.

Para mantener su durabilidad, debe almacenarse en lugares frescos, protegido de la
luz, se recomienda una temperatura entre 15 y 20°C.

Un afio (1) debidamente almacenado
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3.2. ANALISIS BROMATOLOGICO Y MICROBIOLOGICO

Las caracteristicas importantes para los tres tipos de coberturas de chocolate se
determinaron por medio de un analisis bromatoldgico, entre ellas: acidez, humedad,
proteina, grasa y cenizas; bajo métodos de analisis internacionales para alimentos
AOAC. Ademas, se realizd un analisis microbiolégico de acuerdo a las pruebas
recomendadas por la Resolucion 1511 de 2011y NTC (Norma técnica Colombiana)
486, 518 y 792. Los resultados obtenidos confirman el cumplimiento de todos los
parametros exigidos por la normatividad colombiana para este tipo de productos
(Anexos Fy G).

3.3. DESCRIPCION DEL PROCESO

En esta seccibn se definen las etapas mas importantes del proceso para la
obtencion de la linea de coberturas de chocolate y chocolate sin azlUcar. La Figura

1 resume el diagrama de flujo del proceso.

Limpiezay clasificacion

El grano pasa a través de un sistema de cribas, para eliminar impurezas presentes
como piedras, hojas, y otros materiales diferentes; luego, éste es transportado a
través de un elevador de canjilones hasta una tolva ubicada sobre la clasificadora.
Este equipo posee tres series de tamices con diametros diferentes, que permite
seleccionar los granos de acuerdo a su tamafo, para después ser transportados por
medio de elevadores hacia tres tolvas (cada una con los granos de tamafos
correspondientes) y queden listos para la tostion. La clasificacion tiene una duracion
de 1 h.

Tostion
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Funciona en tres etapas: precalentamiento, tostado y enfriamiento. En la primera,
se desprenden parte de las cubiertas del cacao (la temperatura no supera los 100
°C). Las temperaturas maximas se alcanzan durante la fase de tostado,
generalmente entre 125-130 °C y la etapa tiene una duracion de 1 h. Una vez que
el cacao est4 tostado se conduce hasta una tolva de espera (aireadora), donde se
enfria rapidamente para no perder su aroma. El tostado se realiza con el objetivo de
secar los cotiledones, definir sabor y aroma tipico del chocolate, continuar con la
eliminacidén de aromas y sabores indeseables, facilitar la separacion de la cascarilla,
reducir el contenido de agua y proporcionar el color final del cacao. Las altas
temperaturas que se emplean en el tostado permiten que haya destruccion de

microorganismos patogenos principalmente salmonella.

Trillado

Las habas pasan por una banda transportadora inclinada impulsandolas sobre
placas de impacto a grandes velocidades, provocando ruptura y separacion de la
cascarilla, que es luego tamizada por vibracion debido a su composicion; mientras
las almendras o nibs de cacao mas pesadas, por su contenido de grasa, caen para
ser enviadas al proceso de molienda. La fase de trillado, generalmente ocurre a
temperatura ambiente 25 °C y tiene una duracion de 1 h. La cascarilla se utiliza

como abono organico.

Molienda

Los nibs de cacao se almacenan en una tolva, la cual da acceso a éstos, para pasar
a través de un canal vibratorio hacia un molino de bolas. La fase de molienda,
generalmente ocurre a temperatura ambiente 25 °C y tiene una duracion de 1 h .Se
obtiene al final de la molienda una pasta de cacao o licor de cacao, constituida por

particulas de cacao suspendidas en manteca de cacao.

Figura 1. Diagrama de flujo del proceso
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t: 1h
Licor de P:3 o..
Cacao (2) Prensado Torta de T:45°C
Cacao
Manteca de Manteca de Cacao (1)
Cacao (2)
t: 9h T: CHA : 65-80°C
Conchado P-4 T: CHL Y CHLSA: 50-65°C
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Dosificado P:2% Te: CHL Y CHLSA: 28-29°C
Tc:45°C
Cobertura de
Chocolate
Atemperada y
Moldeada
. . t:0.16 h
Enfriamiento T:10 °C
SIGLAS:
gzbeﬂlu;ae de CHA: Chocolate Amargo
ocola CHL: Chocolate con Leche
Empacado y t . 0'006 h CHLSA: Chocolate con leche sin
Sellado T:90°C Azticar
P: Pérdidas
Producto t: tiempo
Terminado T:Temperatura
T:12- Te:Temperatura de Enfriamiento
Almacenamiento 15°C Tc:Temperatura de Calentamiento
Prensado

El licor de cacao se prensa para extraer la manteca de cacao. Este proceso se
realiza en una prensa hidraulica horizontal con filtros, en donde se separa la
manteca de los solidos del cacao. Estos ultimos se extraen en forma de torta
prensada de cacao, mientras la manteca de cacao es filtrada, atemperada y
moldeada en bloques para ser utilizada como insumo para la elaboracién de las

coberturas. La temperatura del prensado debe ser de 45 °C como maximo y la etapa
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tiene una duracion de 1 h; esto con el fin de obtener una manteca de cacao clara y

con sabor caracteristico.

Conchado

Este proceso se realiza en la conchadora, y se desarrolla en dos etapas: mezclado
y conchado. En la etapa de mezclado se adiciona parte de los ingredientes como
licor, azucar, leches y 1/3 de la manteca de la formulacion total y su finalidad es
producir una pasta homogénea. Esta etapa tiene una duracion de 1 h. La siguiente

etapa es el conchado, en la cual ocurren tres fases:

Fase 1. Conchado seco: Aumento progresivo de la temperatura de la pasta, se airea
y eliminan componentes volatiles indeseables como &cido acético. Las
temperaturas de conchado dependen de la cobertura de chocolate realizada. Para
el chocolate amargo la temperatura de conchado esta entre 65-80°C y chocolate
con leche con o sin azlucar de 50-65°C, el tiempo de duracion es de 4 h.

Fase 2. Conchado plastico: En esta fase se adiciona 2/3 de manteca de cacao, 1/2
de lecitina de la formulacion total. La pasta toma una consistencia pastosa,
semiliquida y se alcanzan los siguientes objetivos: eliminacion de la humedad
residual a un valor aprox. de 0,5 % y desarrollo del aroma de chocolate. Se reduce
la temperatura de la fase anterior hasta alcanzar una temperatura de 45°C, el tiempo

de duracioén de la fase es de 3 h.

Fase 3. Conchado liquido: Se realiza un cambio del sentido de rotacién de los
brazos mezcladores, se adiciona la cantidad restante de la manteca de cacao y
lecitina, y se determina el tamafio de particula, el cual debe estar entre 20-25 pum.
Se mantiene la temperatura de la fase anterior y el tiempo de duracién de la fase es
de 2 h. El grado de fineza del chocolate tiene una influencia decisiva sobre la textura,

el comportamiento de fusion y las propiedades reolégicas del producto [8].

Atemperado y dosificado
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Esta etapa es determinante en el proceso, ya que da brillo, dureza, rapida fusion en
la boca, resistencia térmica, suavidad y buen comportamiento en el almacenamiento
del producto [8]. En esta etapa se calienta y enfria el chocolate segun pasa a traves

de ésta. Este proceso consta de dos fases:

Fase 1: El chocolate se calienta hasta la temperatura de fusion de la manteca de
cacao (45°C), eliminando la estructura polimérfica de ella. La fase tiene una

duraciéon de 1 h.

Fase 2: Se genera un enfriamiento disminuyendo de forma gradual y controlada la
temperatura del chocolate. Esta depende del tipo de cobertura: si es cobertura de
chocolate semi-amargo: 30-32 °C y si es cobertura de chocolate con leche con o sin

azucar: 29-30°C, la fase tiene una duracion de 1 h.
Enfriamiento

El chocolate pasa por medio de una banda transportadora, mientras que por
conveccion se va retirando el calor del chocolate hasta regularlo a una temperatura

de 10°C. El tiempo de almacenamiento maximo es de 1 afo.

3.4. CAPACIDAD DEL PROYECTO

La capacidad se define en términos de la cantidad de kilogramos de producto a
elaborar en planta, para atender las necesidades del mercado objetivo. Esta
cantidad a producir se debe determinar en base a tres capacidades: disefiada,

instalada y utilizada.

Capacidad total disefiada: Es la capacidad tedrica o ideal de la planta donde no
existen contratiempos de ninguna indole que afecten el tiempo de produccion [9].
Esta se determina de acuerdo el tamafio de los equipos, estimado de acuerdo al
porcentaje del mercado deseado y crecimiento anual del mercado de los productos

para los primeros diez afios.
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El tiempo de produccion establecido para el célculo de esta capacidad es de dos
jornadas laborales de 9 h cada una, siete dias a la semana (establecido de acuerdo
a jornada laboral legal en Colombia, la cual es 8 horas + horas extras requeridas
por la empresa) [10]. A partir de este tiempo, se determiné la maxima produccion de
cobertura de chocolate y chocolatina por periodos. Teniendo en cuenta la utilizacién
de equipos con diferente capacidad, se concluye de acuerdo a cada jornada (dia
laborado), se puede producir 329,28 kg/semana; 1 317,12 kg/mes y 15 805,12
kg/afo.

Las pérdidas consideradas en el proceso de transformacion de cacao fino de
acuerdo a cada equipo son: 3% clasificacion, 1% tostion, 4% descascarillado, 2 %
molienda, 25% en el prensado del licor. En la elaboracién de la cobertura son: 4%
en conchado, 2% en el atemperado y dosificado. Estas pérdidas fueron
determinadas de acuerdo a la ficha técnica de los equipos y datos experimentales

obtenidos de la planta-escuela de transformacion de cacao del Sena-Guatiguara.

Capacidad instalada: Esta es la capacidad maxima disponible de produccion por
periodo [10], de acuerdo al potencial de kg y/o unidades de cobertura de chocolate
requerido. Para este célculo se tuvo en cuenta la jornada total laboral (esta se divide
en dos jornadas cada una de 9 h, 6 dias a la semana) y otros tiempos como:

descanso de empleados, limpieza y desinfeccion e imprevistos.

Tabla 2. Duracion jornada laboral.

Descripcién Tiempo (h)
jornada de trabajo 18

descanso de empleados 1
limpieza y desinfeccién 1,7
Imprevistos 1
tiempo de produccién real 14,3
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Teniendo en cuenta los tiempos estimados en la Tabla 2. Se concluye una
produccién de 282,2 kg/semana; 1 128, 9 kg/mes y 13 547, 5 kg/afio.

Capacidad utilizada y proyectada: Es el porcentaje de la capacidad instalada tenido
en cuenta para la produccién de cobertura de chocolate [10]. El porcentaje que la
empresa utilizard en el primer afio de funcionamiento con respecto a la capacidad
instalada es del 45% (6 100,3 kg/afio). Esta aumentara cada afio en un 10% de
acuerdo al crecimiento anual de la demanda del chocolate [6], hasta llegar a una
capacidad para el afio 10 de 13 323,9 kg/afo (sin sobrepasar la capacidad instalada
de 13 547, 5 kg), como se observa en la Tabla 3.

Tabla 3. Proyeccion de la capacidad utilizada.

Produccién Anual en

e > o
= % Produccion Anual [kg] o E < Unidades [g]
Ao E5  ohL CHA  CHLSA  Total >Z%°~

<< = 500 70
1 4233,6 846,7 1020,0 6 100,3 45,0 11 967,0 7 257,6
2 10 45158 846,7 1080,0 64426 47,6 12 531,5 8 064,0
3 10 4798,1 846,7 1380,0 70248 51,9 130959 12 096,0
4 10 5362,6 1016,1 1440,0 7818,6 57,7 14789,4 12 096,0
5 10 5927,0 10725 1500,0 84996 62,7 16 257,0 12 096,0
6 10 64915 1129,0 1800,0 9420,5 69,5 18627,8 12 096,0
7 10 7056,0 14112 1850,0 10317,2 76,2 20321,3 12 768,0
8 10 77334 14112 19500 11094,6 81,9 216760 14 112,0
9 10 8749,4 16934 2050,0 124929 92,2 24272,6  15456,0
10 10 88980 22009 22250 133239 983 25702,7 17 136,0

Para el primer afio de produccion se laborara en jornadas de 9 h, 6 dias a la semana.
Estas condiciones aumentaran de acuerdo al % de crecimiento anual de la

demanda.

3.5. PLAN DE PRODUCCION
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De acuerdo a la capacidad instalada utilizada y las necesidades del mercado
objetivo, se estima para el primer afio de operacion de la planta, un plan de

produccion que se resume en la Tabla 4.

Tabla 4. Plan de produccién primer afio de operacion.

Producto a Elaborar # Batch Unidades a Producir
Periodo afio Semana Mes Afo

con leche (5009) 2 90,0 165 660 7 920

Cobertura = Semi-amargo (5009) 2 18,0 29 116 1392
chocolate | con leche sin azlcar

(250 G) 1 9,6 30 120 1440

Chocolatina leche sin azucar (70 g) 1 10,8 150 600 7 200

Total 128,5 374 1436 17 952

De la Tabla 4 se concluye: para producir cobertura de chocolate con leche, se
requiere realizar aproximadamente 2 batch por semana, logrando de esta manera
una produccion anual de 7 920 unidades; para la cobertura de chocolate amargo
1,5 batch al mes, para cumplir con una produccién anual de 1 392 unidades y para
cobertura de chocolate y chocolatina con leche sin azucar, se requieren 20,5 batch
afo, para producir 564 y 7 392 unidades respectivamente, para un total de 17 952
unidades.

3.6. NECESIDADES Y REQUERIMIENTOS

Las materias primas y los insumos requeridos estan estimados de acuerdo al tipo
de producto, presentacion comercial y plan de produccién para el primer afio. En la
Tabla 5 se muestra la cantidad de materia prima requerida de acuerdo a la

presentacion en el mercado del producto.

Tabla 5. Consumo de materia prima por unidad de producto.

Coberturas de chocolate con Chocolatina
Materia Prima leche Semi-amargo leche sin azucar con leche sin
e Insumos azlcar
% [kg] % [kg] % [kg] (9]
licor de cacao 34 0,17 52 0,26 34 0,17 23 800
manteca  de ;g4 0,09 14 007 14 0,07 9 800

cacao
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Maltitol

azucar 30,53
pulverizada

leche entera en 12
polvo

leche

descremada en 5
polvo

lecitina de soja 0,40
Pgpr

Vainillina 0,07
Enliten

Total 100

0,16

0,06

0,03
0,002
0,00035

0,50

17,3
33,5 0,17

28,6

5

0,41 0,00205 0,37

0,56
0,09 0,00045 0,06

0,08
100 0,50 100

0,09

0,145

0,025

0,00185
0,0028
0,0003
0,0004

0,25

12 110

20 300

3 500

0,259
0,392
0,042
0,056
70

El cacao en grano se obtendra de la region de San Vicente de Chucuri, Santander,

directamente con una empresa productora de cacao fino en grano, bajo los

estandares de calidad que exige Fedecacao (Federacion nacional de Cacaoteros),

impulsando de esta manera el uso del cacao fino Santandereano. Los demas

insumos y materias primas se adquieren de empresas nacionales mayoristas, que

cumplen con todos los estdndares de calidad e inocuidad en alimentos.

En la Tabla 6 se muestran los requerimientos de materia prima e insumos en el

primer afio de operacion haciendo cumplir el plan de produccién.

Tabla 6. Consumo de materia prima para el primer afio de produccion.

chocolate con

Materia prima e leche
insumos
[kgl/ [kgl/
Mes afo
cacao en grano 506,2 60749
licor de cacao 127.,5 1530,0
manteca de cacao 67,5 810,0

Maltitol

Coberturas
Chocolate
Semi-amargo
[kgl/ [kgl/  [kal/
Mes Afio Mes
144,6 1302,1 49,9
108,5 468,0 13,6
39,00 126,0 5,6
6,9
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chocolate con
leche sin azlcar

[kgl/
ano
598,8
163,2
67,2
83,0

Chocolatina
con leche sin
azucar
[kgl/ [kal/
Mes Afo
56,1 673,6
15,3 183,6
6,3 75,6
7,8 93,4



azucar
pulverizada 116,2 13950 251 301,5
leche entera en

polvo 45,0 540,0 11,6 139,2 13,1 156,6
leche decremada

en polvo 18,7 225,0 2,0 24,0 2,3 27,0
lecitina de soja 1,5 18,0 0,3 3,7 0,2 2,7 0,3 3,0
Pgpr 0,15 1,78 0,17 2,0
Vainillina 0,3 3,2 0,07 0,8 0,02 0,29 0,03 0,3
Enliten 0,03 0,38 0,04 0,4

3.7. BALANCE DE MASA

Para los balances se consider6é como base de célculo la capacidad de produccion
por batch para cualquier tipo de producto, la cual es 50 kg. Ademas, en los célculos
se consideraron las pérdidas en cada etapa del proceso. En las Tablas 7 se
presenta el balance de masa por batch de producto. Con este balance se pudo
determinar las dimensiones y referencias de los equipos necesarios, consumo real
de materia prima que se requiere, empaques, las cantidades de producto real
obtenido en cada etapa del proceso; ademas es un factor de medida, para saber los

rendimientos en planta y la buena operacion en los procesos.

31



3.8. EQUIPOS

La tecnologia necesaria para este proyecto de emprendimiento se encuentra

resumida en la Tabla 8. Los criterios técnicos y especificaciones completas de la

magquinaria se muestran en el Anexo H. Los equipos requieren una revision

preventiva para evitar anomalias que se puedan presentar durante la produccion,

por tal motivo se realizaran dos mantenimientos en el afio (ver Anexo ).

Tabla 7. Balance de masa por batch de producto.

Equipos

Limpiadora y
clasificadora
Tostadora
Descascarilladora
o trilladora
Molino

Prensa

Conchadora

Atemperado
Dosificado

Materia prima o
Insumo de
Entrada

Cacao en grano

Cacao en grano
Cacao en grano

Nibs de cacao

Licor de cacao
Licor de cacao
Manteca de cacao
Maltitol

Azlcar pulverizada
Leche entera en
polvo

Leche descrema en
polvo

Lecitina de soja
Pgpr

Vainillina

Enliten

Chocolate

cobertura de
chocolate con

0,2

0,2

48,0
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48,0

47,0

cobertura de
chocolate
Semi-amargo

Masa
Entrada
(kg)

72,3
70,2
69,5

66,7
39,4
26,0
7,00

16,75

0,21

0,05

Masa
Salida

70,2
69,5
66,7

65,4
17,0

48,0

47,0

(kg)

cobertura de
chocolate con

leche, sin
azucar
©
©

223 223

- X =X
62,4 60,5
60,5 59,9
59,9 57,5
57,5 56,4
39,4 17,0
17,0
7,00
8,65
14,50
2,50
0,28 48,0
0,19
0,03
0,04
50,0
48,0 47,0



Tabla 8. Capacidad de los equipos.

Equipos/Marca Modelo Capacidad [Kg/h]
Limpiadora y clasificadora/Penagos M600 200
Tostadora/Penagos T-90 90
Descascarilladora o trilladora/Penagos DC150 200
Molino/Netzsch CUM150 200
Disefado y
Prensa construido por la 5
futura empresa

Conchadora/Netzsch CHOCOEASY 50
Atemperadora y Dosificadora/Selmi TOP 200
Selladora/MainPack DXD-300 100

Tanel de Enfriamiento/Selmi TUNS8QO0 20-100

3.9. BALANCE DE ENERGIA

Gracias a las especificaciones de los equipos, se pudo calcular el consumo
energético por batch de produccion, para en un futuro, considerar mejoras

encaminadas a su disminucion. Estos se encuentran en la Tabla 9.

Tabla 9. Balance de energia por batch de producto.

5 o S o =
S 9 ‘0 c o s 3 o s =] S o
T 0 & o o c ] © = © = o
c 9 o = ] o) n < o 0 = ]
o © = %) = = c [3) Q = G =
T S z S E g ¢g s £ T = §
m = © . - =2 & o £ 8 =
O < Ll
Consumo
energético  por
4,7 116 45 3 1 65 12 12 2 0,5

batch producto
[Kw/h]
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3.10. DISTRIBUCION Y LOCALIZACION DE LA PLANTA

La distribucion en planta se realizara de acuerdo a los principios de buenas préacticas
de manufactura (Decreto 3075 de 1997). Se aplicara el modelo de distribucion de la
planta por disposicion de producto en linea; donde la ubicacion de la maquinaria y
equipos estaran en una misma zona en torno al producto y se ordena de acuerdo al

proceso de fabricacion (Ver Figura 2).

Para la ubicacién de la planta se eligi6 como alternativa, el departamento de
Santander, zona industrial del municipio de Girén, debido a que en este
departamento se encuentran los municipios generadores de la mayor produccion de
cacao fino en grano a nivel nacional. Se ubica en este lugar con el fin de cumplir las
estipulaciones medioambientales, vias adecuadas, distribucion del producto y

facilidad del transporte (Anexo J).
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4. ESTUDIO ORGANIZACIONAL

4.1. ANALISIS DOFA

Se realizd6 un analisis DOFA para determinar las debilidades, oportunidades,
fortalezas y amenazas de este proyecto de emprendimiento. Se encontr6 que el
competir con Casa Luker y la Nacional de Chocolates, y ser una nueva marca en
crecimiento, son las principales debilidades y amenazas detectadas; ademas, tener
productos que no se encuentran en el mercado, con caracteristicas e ingredientes

innovadores, son la mayor fortaleza de la empresa.

La finalidad del analisis es volver todos los puntos positivos y negativos
encontrados, en oportunidades que hagan cumplir su finalidad: exclusividad en el
mercado y atraer nuevos clientes; logrdndose por medio de estrategias como:
utilizacién equipos modernos, materias primas de primera calidad, fortalecimiento
del 4rea de mercadeo y publicidad, y politicas de gestion interna que permitan la
certificacién de la empresa mediante normatividad legal vigente, medio ambiente,
calidad e inocuidad entre otros (el analisis DOFA completo se encuentra en el Anexo
K).
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Figura 2. Diagrama de distribucion de la planta.
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T E— —
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de alimentos. Las dimensiones de la y moldeo
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4.2. ORGANISMOS DE APOYO

El proyecto buscara como una opcién ser financiado por el fondo emprender, el cual
de acuerdo a la Resolucion 0250 del 2009, titulado manual de Operacién del Fondo
emprender, en el Articulo 2, estipula los topes y montos para financiacion del
proyecto. Para el caso de la presente propuesta, se buscaria el tope maximo de 180
SMLYV, lo cual para el afio 2015 equivale aproximadamente a 115 983 000 pesos;

esto se permite cuando la futura empresa genera seis o0 mas empleos [11].

4.3. ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

La empresa estara constituida con ocho talentos humanos, distribuidos entre el
nivel directivo, administrativo y operativo. El diagrama organizacional de la empresa
se encuentra resumido en la Figura 3 y el perfil de los cargos se encuentra detallado
en el Anexo L. Esta empresa de acuerdo a su tamafio es catalogada como

microempresa [12].

Figura 3. Estructura organizacional de la empresa.

Jefe Operarios (2)
Produccion e
innovacion en
productos (1)

=) Auxiliar en
o desarrollo e
= innovacion (1)
g
&

Auxiliar en

mercadeo y Vendedor (1)

publicidad(1)

Contador (1)

(): Numero de personas en el cargo
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4.4. CONSTITUCION EMPRESA Y ASPECTOS LEGALES

El tipo de sociedad a conformar es colectiva, con tres integrantes como socios, los
cuales realizaran aportes en capital y trabajo. Ademas, se buscara cubrir las
necesidades econdmicas del negocio, inicialmente con el apoyo del fondo
emprender y/o un crédito realizado. La ideal es, por medio de las ventas, buscar la

rentabilidad del negocio a cinco afos.

4.5. LEGISLACION VIGENTE

La legislacién colombiana que regula la transformacién del grano de cacao es:

Decreto 3075 de 1997: Norma Colombiana obligatoria para empresas de alimentos,
la cual reglamenta las buenas practicas de manufactura en el procesamiento de

alimentos.

Resolucién 1511 del 2011: Norma por la cual, se establece el reglamento técnico
sobre los requisitos sanitarios que debe cumplir el chocolate y productos de
chocolate para consumo humano, que se procese, envase, almacene, transporte,

comercialice, expenda, importe o exporte en el territorio nacional.

NTC 486; Establece los requisitos fisicoquimicos y microbiol6gicos que debe cumplir

el licor de cacao y torta de cacao.

NTC 518: Establece los requisitos que debe cumplir el cacao en polvo y sus mezclas

secas con edulcorantes.

NTC 792: Establece los requisitos fisicoquimicos y microbiolégicos que deben

cumplir el chocolate y sus sucedaneos para consumo directo y las coberturas.
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5. ANALISIS FINANCIERO DEL PROYECTO

En el presente capitulo, se realizé una cuantificacion de la inversion, costos y gastos
para la puesta en marcha y proyeccion del negocio. Este analisis, se realiz6 para
los primeros cinco afios de produccion, utilizando un simulador dado por el fondo

emprender (Anexo M).

5.1. INVERSION

Activos fijos: La inversion correspondiente a activos fijos se ve representada en el
valor de la maquinaria, edificaciones, terrenos, vehiculo, muebles, enseres de

planta y equipos de oficina. En la Tabla 10 se encuentra resumida la inversion

realizada para la puesta en marcha de la planta, por un valor de $ 254 528 440.

Tabla 10. Costos de Activos Fijos Afo 0.

Dependencia Concepto Valor Total
Planta de Proceso Magquinaria y adecuacion 144 850 000
Equipos y adecuacion 6 150 000
Muebles y enseres 3273740
Edificacién de planta 80 000 000
Oficinas y Muebles y enseres 2814 700
Administracion Equipos de Oficina 2 440 000
Equipo de transporte 15 000 000
Total Inversién Inicial 254 528 440

Ademas, en el afio 1 y 2 se proyecta invertir en otros activos por concepto de otras
adecuaciones en planta como en instalaciones eléctricas, maquinas, equipo de
oficina como computadores y equipo de transporte, por un valor de $32 200 000
(Anexo M, Tabla M1). Para cubrir la inversion inicial, la empresa recurrira al aporte
de los socios, financiamiento del fondo emprender y préstamo bancario. Enla Tabla
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11 se presentan los aportes (informacion mas detallada se encuentran en el Anexo
M, Tabla M1).

Tabla 11. Fuentes de Financiamiento del Proyecto.

Inversion o Aporte Valor
Capital de Socios 100 000 000
Capital de Aporte Fondo Emprender 110 880 000
Capital de Préstamo Bancario 45 000 000
Total de la Inversion 255 880 000

5.2. COSTOS

Los costos son todos los valores que la empresa debe pagar en el ejercicio de sus

actividades. En la empresa hay dos clases de costos:

Costos indirectos: Son costos relacionados con la produccion, como servicios
publicos industriales, mantenimiento de equipos y seguro de la planta. Ademas
algunos gastos como gastos de ventas (gj. talento humano requerido para la venta
de los productos, la publicidad, servicios publicos de punto de venta y transporte del
producto) y gastos de administracion (ej. talento humano requerido para la
organizacion y direccion del negocio, gastos de constitucion, papeleria y servicios
publicos de oficina). En la Tabla 12 se encuentran resumidos los costos indirectos

en el proyecto.

Tabla 12. Costos Indirectos.

Concepto Afio 1 Afio 2 Ao 3 Afo 4 Afio 5
Servicios Industriales,
T de 14674536 15139719 15704430 16087618 16 399 718
equipos y seguro de

planta

Gastos de Ventas
30618220 31619078 32358051 33189027 33884394

Gastos de

o L. 27 604 792 28472084 29453542 30135589 30700 379
Administracion
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Costos directos: En este item se tiene en cuenta todo lo relacionado directamente
con el proceso como costos de materia prima, insumos, empaque, mano de obra
directa (informacion detallada se encuentra en el Anexo M, Tabla M1). En la Tabla
13 se puede observar con detalle el costo por producto y subproducto elaborado

(cocoa en polvo).

Tabla 13. Costos directos

Producto/
afio
Cobertura
con leche
Cobertura
semiamarga
Cobertura
con leche 3243 808 3 346 637 4 157 853 4 259 305 4 341 935

sin azUcar
Chocolatina
con leche 12 497 599 13612 094 14 864 939 15990 938 17 468 316
sin azucar
Cocoaen
polvo

Afol ARfo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
81 024 885 84 012 675 100 600 815 103 299475 105 497 485

13 699 008 14 000 184 14 596 991 17 775 626 18 159 273

8 664 152 9112 799 9961 703 11 246 243 12 973 341

Para las proyecciones de cada afio en costos directos, indirectos, se tuvo en cuenta
variables macroecondémicas como la inflacién, crecimiento del PIB (producto interno
bruto), IPP (indices de precios al productor), IPC (indice de precios al consumidor),
devaluaciony DFT T.A. (depésito a término fijo); valores generados en los anteriores
cinco afos para Colombia.

Los valores considerados para estas variables se muestran en la Tabla 14,

considerando un comportamiento similar a los reportados por el DANE para afios

anteriores [13].
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Tabla 14. Variacion de los indicadores Macroeconémicos.

Variables Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Ao 5
Macroeconémicas

Inflacion 2,00% 3,17% 3,73% 2,44% 1,94%

Devaluacion 5,07% 3,54% 4,07% 6,57% 9,48%

IPP 4,25% 5,03% 5,59% 5,66% 5,90%

Crecimiento PIB 3,97% 3,59% 4,05% 4,68% 5,00%

DTF T.A. 4,01% 3,40% 4,76% 5,09% 3,94%
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6. EVALUACION ECONOMICA DEL PROYECTO

A partir de la informacion de mercado, técnica, operativa, administrativa y legal, fue
posible estimar los flujos de ingresos y egresos que se produciran durante el
horizonte proyectado, para determinar si conviene 0 no ejecutar el proyecto,

mediante los principales indicadores de evaluacion.

6.1. CIFRAS RESULTADO EVALUACION FINANCIERA

En el presente estudio se concentraron esfuerzos por adquirir la mayor cantidad de
informacion que respaldara y soportara los estados de resultado, flujos de caja y

balances proyectados a 5 afios.

Ademas, para la proyeccion financiera se estimaron algunas bases importantes
como: el tiempo en el cual se realizaran las adecuaciones y puesta en marcha de la
empresa (4 meses), la depreciacion de los activos fijos (para edificaciones y
construcciones 20 afios, y para maquinaria y equipo 10 afos) y el plazo para pagar
la deuda (5 afios - tiempo maximo de recuperacién permitido en un proyecto
financiado por el fondo emprender) (Anexo M, Tabla M2). A continuacién se

presentaran las cifras que se generaron en el analisis financiero del proyecto:

Tabla 15. Balance general anual del proyecto

Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Activo 283 745 219 308 514 782 342 093 663 401 166 719 473 183 455
Pasivo 164 415 099 160 843 117 157 334 247 161 452 618 163 102 819
Patri-
monio 119 330 121 147 671 664 184 759 416 239 714 101 310 080 636
neto
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En el balance de la Tabla 15, se presentan los valores de los bienes de la empresa
representados en activos, también las obligaciones de pago de deudas (por ejemplo
a proveedores), representados en pasivos y el patrimonio neto generado en sus
primeros cinco afios de funcionamiento. Los activos generados fueron mayores que
los pasivos en un promedio de 46,2%; relacion importante para evitar un déficit
financiero y mantener la seguridad frente a posibles desajustes producidos en la
corriente de cobros y pagos; como por ejemplo demora en el pago de los clientes o
un aumento de la demanda y produccion que no habia sido estimada en el

transcurso de la actividad (Anexo M, Tabla M4).

La Tabla 16, presenta las utilidades del negocio generadas en cinco afios; la utilidad
bruta se estim6 de acuerdo las ventas menos costo de mano de obra y materias
primas necesarias para cada afio; la utilidad operativa se calcul6 de manera similar,
pero ademas, se incluyeron gastos de ventas y administracion de la empresa; y para
el calculo de la utilidad neta se desconto de la operativa, los impuestos e intereses
generados en el ejercicio del negocio, proporcionando una medida contable del

beneficio neto generado del proyecto, relacionado con el aporte de los socios.

De acuerdo a este calculo de utilidades para los primeros cinco afios, el proyecto
obtuvo en promedio, un crecimiento estimado de sus utilidades del 20,4%, siendo
un valor aceptable entre las empresas comercializadoras de productos de consumo

directo y alta rotacion [14](Anexo M, Tabla M3).

Tabla 16. Estados de resultados anuales

Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
g:ﬂ‘t‘;ad 90371642 104791168 119367345 157950420 188 880 692
Utilidad 32148630 44700006 57555752 94625804 124295919
Operativa
ﬁglfa" 19330 121 28 341 544 37087 752 62372235 82840983
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En los criterios de decision presentados en la Tabla 17, se estimé una tasa minima
de rendimiento u oportunidad del 12%; valor recomendado para nuevos negocios
con factor de riesgo respecto a su inversion, debido a la competencia directa

existente en el mercado [14].

Esta tasa al compararla con la TIR (cociente entre los intereses recibidos y el capital

invertido en el negocio), permite deducir que la TIR es mayor al Rendimiento
esperado, mostrando la generacion de mas rentabilidad de la esperada. Otro criterio
de evaluacion es el VAN (valor anual neto), cuyo resultado es otro punto positivo
para la decision de inversién, debido a que el negocio sobrepas6 su punto de
equilibrio (esto se logra cuando el VAN es mayor que cero), generd ganancias y
recuperd su inversion en sus primeros cinco afos, a pesar de tener un factor de
endeudamiento elevado del 61,68% (Anexo M, Tabla M5).

Tabla 17. Criterios de decision del proyecto

Criterio a evaluar Valor
Tasa minima de rendimiento a la que aspira el emprendedor 12%
TIR (Tasa Interna de Retorno) 12,33%
VAN (Valor actual neto) 2530576
PRI (Periodo de recuperacion de la inversion) 3,35
Duracién de la etapa improductiva del negocio (fase de 4 mes
implementacién) en meses.
Nivel de endeudamiento inicial del negocio, teniendo en cuenta los 61.68%

recursos del fondo emprender (AFE/AT).
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7. CONCLUSIONES

Por medio del analisis del entorno y mercados, se identific6 el potencial de
Santander como el mayor productor de cacao fino en Colombia y la viabilidad de
generar una microempresa productora de coberturas de chocolate a base de cacao
tipo fino. Se conformara una sociedad tipo colectiva, constituida por tres socios que
aportan capital y trabajo, ocho empleados distribuidos entre el nivel directivo,
administrativo y operativo. Para la puesta en marcha de la planta se requerira una
inversién inicial de $ 254 528 440, financiado por la sociedad y posible apoyo del

fondo emprender.

La participacion inicial del mercado objetivo a abarcar seria del 10 %, representado
por las empresas en Santander dedicadas a la elaboracion de productos de
reposteria, confiteria de chocolate tipo fino y las personas con habitos saludables
y/o enfermedades de diabetes tipo Il estimadas en 2 030 775 de habitantes, a los
cuales se les ofrecera coberturas con o sin azlUcar y chocolate de consumo directo

sin azUcar.

En el estudio técnico, se definid una capacidad instalada de 13 547,5 kg/afio, con
un porcentaje de utilizacion de esta capacidad, en el primer afio de operacién del
45% (6 100,3 kg/afo); se tiene proyectado aumentar esta capacidad cada afio en

un 10% de acuerdo al crecimiento anual de la demanda de chocolate.

Los indicadores de viabilidad financiera del proyecto TIR y VAN generaron valores
positivos respectivamente del 12,3% y 2 530 576 y un periodo de recuperacion de
la inversion de tres afios y medio, indicando rentabilidad y utilidades en el negocio
a pesar del riesgo inicial, debido a un nivel de endeudamiento del 61,7%; lo cual

permite ser candidato para participar con éxito en el fondo emprender.

46



BIBLIOGRAFIA

1. CAF-GEF-PNUMA. Dimensionamiento de Oferta desde Colombia para Cacao
Fino y de Aroma en Grano. Biocomercio Colombia. [Citado el 14 de 08 de 2012].
Disponible en
<http://www.biocomerciocolombia.com/docs/biocomercio_andino/Componente%20
4/Estudios%20de%20mercado/4.Analisis%20Sectorial%20Cacao0%20Fin0%20en
%20Grano%20para.pdf>.

2. Promocién de Exportaciones de Colombia. Cacao Colombiano fino y de aroma.
2012. [Citado el 15 de Agosto de 2014]. Disponible en

<http://www.inviertaencolombia.com.co/images/Perfil%20Caca0%202012.pdf>.

3. VALENZUELA, Alonso .El chocolate, un placer saludable. Revista chilena de
Nutricion. 2007. No 3.Vol. 34.

4. Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural. Agenda Prospectiva de investigacion
y desarrollo Tecnoldgico para la Cadena Productiva de Cacao-Chocolate en
Colombia. 2007. [Citado el 14 de Agosto de 2014]. Disponible en
<http://www.agronet.gov.co/www/docs_agronet/200942410413 CAUCHO.pdf>.

5. Organizacion Internacional del Cacao (ICCO). Informe Anual: Caracteristicas del
cacao fino y aroma. 2005. [Citado el 12 de 08 de 2014]. Disponible en

a7


http://www.biocomerciocolombia.com/docs/biocomercio_andino/Componente%204/Estudios%20de%20mercado/4.Analisis%20Sectorial%20Cacao%20Fino%20en%20Grano%20para.pdf
http://www.biocomerciocolombia.com/docs/biocomercio_andino/Componente%204/Estudios%20de%20mercado/4.Analisis%20Sectorial%20Cacao%20Fino%20en%20Grano%20para.pdf
http://www.biocomerciocolombia.com/docs/biocomercio_andino/Componente%204/Estudios%20de%20mercado/4.Analisis%20Sectorial%20Cacao%20Fino%20en%20Grano%20para.pdf
http://www.inviertaencolombia.com.co/images/Perfil%20Cacao%202012.pdf
http://www.agronet.gov.co/www/docs_agronet/200942410413_CAUCHO.pdf

<http://www.icco.org/about-us/international-cocoa-agreements/cat_view/1-annual-

report/25-icco-annual-report-in-spanish.html>.

6. Agrocadenas. La Cadena del Cacao Fino en Colombia. 2009. [Citado el 12 de 03
de 2014]. Disponible en
<http://www.agronet.gov.co/www/docs_agronet/2005112145659 caracterizacion_c

acao.pdf>.

7. Departamento Administrativo Nacional de Estadistica (DANE). Censo General
2005. [Citado el: 17 de 08 de 2014]. Disponible en
<https://www.dane.gov.co/files/censo2005/PERFIL_PDF _
CG2005/68000T7T000.PDF>.

8. BECKETT, Stephen. The Science of chocolate. The Royal Society of Chemistry.
Second edition. Cambridge UK.2008.

9. Secretaria de Educacion Publica (SPE). Calculo de la Capacidad de
Produccion.2013. [Citado el 15 de 07 de 2014]. Disponible en
<http://sied.conalep.edu.mx/bv3/Biblioteca/Area/Carrera/Modulo/Unidad/345/mtp_
adproO2unid.pdf>.

10. Ministerio del Trabajo. Jornada Laboral. 2014. [Citado el: 15 de 08 de 2014].
Disponible en <http://www.mintrabajo.gov.co/preguntas-frecuentes/jornada-de-

trabajo.html>.

48


http://www.icco.org/about-us/international-cocoa-agreements/cat_view/1-annual-report/25-icco-annual-report-in-spanish.html
http://www.icco.org/about-us/international-cocoa-agreements/cat_view/1-annual-report/25-icco-annual-report-in-spanish.html
http://www.agronet.gov.co/www/docs_agronet/2005112145659_caracterizacion_cacao.pdf
http://www.agronet.gov.co/www/docs_agronet/2005112145659_caracterizacion_cacao.pdf
https://www.dane.gov.co/files/censo2005/PERFIL_PDF_%20CG2005/68000T7T000.PDF
https://www.dane.gov.co/files/censo2005/PERFIL_PDF_%20CG2005/68000T7T000.PDF
http://sied.conalep.edu.mx/bv3/Biblioteca/Area/Carrera/Modulo/Unidad/345/mtp_adpro02unid.pdf
http://sied.conalep.edu.mx/bv3/Biblioteca/Area/Carrera/Modulo/Unidad/345/mtp_adpro02unid.pdf
http://www.mintrabajo.gov.co/preguntas-frecuentes/jornada-de-trabajo.html
http://www.mintrabajo.gov.co/preguntas-frecuentes/jornada-de-trabajo.html

11. Fondo Emprender (SENA). Manual de Operacion del Fondo Emprender. 2012.
[Citado el 12 de 06 de 2014.].Disponible en

<http://nuevo.fondoemprender.com/sitepages/ Normatividad.aspx>.

12. Ministerio de Comercio, Industria y Turismo. Definicién del tamafio empresarial:
micro, pequefia, mediana o grande. 2004. [Citado el 17 de 08 de 2014]. Disponible

en <http://www.mipymes.gov.co/ publicaciones.php?id=2761>.

13. Departamento Administrativo Nacional de Estadistica (DANE). Indicadores
Econdmicos. 2013. [Citado el 15 de 09 de 2014.]. Disponible en
<http://www.dane.gov.co/index.php/esp/indicadores-economicos-
new/Downloads/jornada_laboral.pdf>.

14. MIRANDA, Juan. Gestion de Proyectos: evaluacion financiera econémica social
ambiental. MM editores. Quinta Edicion. Bogota. 2005.

49


http://nuevo.fondoemprender.com/sitepages/%20Normatividad.aspx
http://www.mipymes.gov.co/%20publicaciones.php?id=2761
http://www.dane.gov.co/index.php/esp/indicadores-economicos-new/Downloads/jornada_laboral.pdf
http://www.dane.gov.co/index.php/esp/indicadores-economicos-new/Downloads/jornada_laboral.pdf

ANEXOS

Anexo A. Descripcion del cacao fino
Figura A. Tipos de cacao.

ICCO

Colombia: Cacao certificado como Fino y de Aroma
95% seglin recomendacion del Panel Ad Hoc de Cacao Fino y de Aroma

GRUPOS BOTANICOS UNIVERSALES DE CACAO

CACAOFINO Y DE AROMA

[

CLONES UNIVERSALES:
ICS-1, ICS-39, ICS-60, ICS-95, EET-8, EET-
96, TSH-565, IMC-67, CCN-51, ICS-6, TSH-
812, UF-613.

i

Lebrija, Saravena, Tame, Arauguita, San
Vicente, Hibrido™*

Fuente: Federacion Nacional de Cacaoteros y Consejo Nacional Cacaotero
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Anexo B. Produccién nacional de Cacao

Figura B. Produccién Nacional 2011 por departamento.

N. SANTANDER; 4%
NARINO; 4%

TOLIMA; 6%

SANTANDER; 47%

ANTIOQUIA; 636

HUILA; 9%

ARAUCA; 10%

® SANTANDER
m ARAUCA

® HUILA

W ANTIOQUIA

m TOLIMA

® NARINO

u N.SANTANDER
u OTROS

Fuente: ICA, Consejo Nacional Cacaotero
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Anexo C. Ficha técnica encuestas

Tabla C. Descripcion de ficha técnica

item EncuestaSegmentol Encuesta Segmento 2
Instrumento El cuestionario se disefié en un formato para ser contestado por escrito, las
recoleccion preguntas son de tipo abierto y cerrado, opcién multiple, una sola respuesta.
Informacion

Estd conformado por las personas con
habitos saludables e individuos con diabetes
tipo 1l en Santander. Segun informacion del
DANE Censo General 2.005 e informes de la
Esta compuesto por 34 | Asociacion colombiana de diabetes, 1 de
Definicion de | pequefias empresas y |cada 18 personas hace actividades de
poblacion microempresas activas en | cuidado nutricional y fisicas y el 1,86% de la
Santander dedicadas a la | poblacién Santandereana padece Diabetes
elaboracién de productos | tipo Il (hipoglucemia); de acuerdo a estos
de reposteria y | datos y rango de edades comprendido entre
chocolateria fina. los 20 y 50 afios, se tiene un estimado de 20
.233 habitantes.
Para calcular el tamafio de la muestra, se
considerd un muestreo de tipo probabilistico y
aleatorio aplicando la siguiente expresion
matematica:
Z?xNxpxq
n= (N — 1)xe? + Z?xpxq
Donde:
N = Poblacion=20.233
Proceso Se encuesto a todas las | Z = Nivel de confiabilidad, 95% = 1,96
Muestreo empresas. e = Error estimado, 5% = 0,05
p = Probabilidad de éxito, 50% = 0,5
g = Probabilidad de no éxito, 50% = 0,5 n=
ndmero de encuestas
Reemplazando la ecuacion se tiene:
1,962x20233x0,5x0,5
" = 20233x0,052 + 1,962x0,5x0,5
n = 19431/ (50,583 + 0.9604)
n = 376,98 = 377
Alcance Santander
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Anexo D .Encuesta segmento de mercados 1.

Empresa:

Encuesta de investigacion de mercados para la puesta en marcha de

empresa dedicada a elaboracion de coberturas de chocolate y derivados

Fecha:

Cordial Saludo, le agradezco su amabilidad y respuesta de las preguntas en la

siguiente encuesta (Unica respuesta):

1)

2)

3)

4)

5)

¢, Cudl es la actividad a la que se dedica la empresa?

a) Reposteria  b) Panaderia y Reposteria c) Confiteria de Chocolate

¢ Qué tipo de coberturas de chocolate utiliza para elaborar sus productos?

a) Cobertura blanca
b) Cobertura de chocolate con leche
c) Cobertura de chocolate Semi-amargo

d) Varios. ¢ Cuéles?

¢,Con que frecuencia compra cobertura de chocolate?

a) Semanal b) Mensual c) Trimestral d) Semestral

¢,De acuerdo a su frecuencia de compra cuanta cobertura requiere?
a) Entre500gy1Kg

b) Entre 2kgy 5 kg

c) Entre 6 kgy 10 kg

d) Entre 11 kg y 15 kg

¢En qué presentacién compra la cobertura de chocolate?
a) 250¢g

b) 500 g

c) 1Kg

d) 5kg
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6) ¢Le gustaria comprar una cobertura de chocolate tipo fino para sus
productos?
a)Si  b)No

7) ¢Legustariacomprar una cobertura de chocolate tipo fino sin azlicar y que

tenga un sabor y textura parecida a los tradicionales productos?

a)Si  b)No
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Anexo E. Encuesta segmento de mercados 2.

Encuesta de investigacion de mercados para la puesta en marcha de
empresa dedicada a la elaboracion de coberturas de chocolate y derivados
Empresa: Estrato Socioecondmico:

Fecha:

Cordial Saludo, le agradezco su amabilidad y respuesta de las preguntas en la
siguiente encuesta (Unica respuesta):
1) ¢Le gustan los chocolates ylos consume ocasionalmente?
a)Si  b)No
2) ¢Con qué frecuencia compra chocolates tipo finos?
a) Mas de una vez a la semana
b) Unavez a la semana
c) Unavez al mes
d) Cada tres meses
e) Cada seis meses
f) Solo esporadicamente

3) ¢Cudles son los motivos de la compra de chocolates finos?
a) Para tener en casa u oficina
b) Para compartir en familia
c) Por gusto General

d) Para obsequiar

4) ¢Donde los compran?
a) Tiendas
b) Micromercados
c) Supermercados
5) ¢Qué tipo de chocolate prefiere?
a) Chocolate blanco

55



b) Chocolate con leche
c) Chocolate Semi-amargo

6) ¢Le gustaria comprar un chocolate tipo fino sin azdcar y que tenga un

sabor y textura parecida a los productos tradicionales?
a)Si  b)No
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Anexo F. Andlisis bromatologico

Determinacion de Cenizas:

La muestra se determiné por el método gravimétrico; donde el producto se colocé6 a
350 °C en una mufla por 1 hora y luego a 550 °C por 8 horas de acuerdo a AOAC
972.15-1974 (Ash of cacao products).Este andlisis representa el aporte de
minerales del producto.

Para calcular el % de cenizas se utilizé la siguiente ecuacion:

_ PC+ PR - PC
% Cenizas = PM x 100

Donde:
PM: Peso de la Muestra, PC: Peso del crisol y PR: Peso residual

Para el analisis se tomaron los siguientes datos:

Tabla F1. Determinacién de cenizas

Peso/Muestra A B C

PM 1,0231 1,0146 1,0339
PC 28,9133 25,9792 23,4516
PC + PR 28,9360 26,0014 23,4745
PR 0,023 0,022 0,023
% cenizas 2,25 2,17 2,23

Promedio porcentaje de cenizas: 2,22%

Determinacion de humedad:

La muestra se calentdé en una estufa a 110 °C por 8 horas de acuerdo a AOAC
977.10-1979 (Moisture in Cacao Products).

Para calcular el % de humedad, se utilizé la siguiente ecuacion:

PM — PRS
% Humedad = M x 100

Donde:
PM: Peso de la Muestra, PRS: Peso residual PC: Peso del crisol y H: Humedad

Los datos requeridos para el analisis fueron:
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Tabla F2. Datos tomados para determinacion de humedad

Estufa
A B
PC(g) 38,7972
PC + PM (g) 43,7539
PM (g) 5,0471
PC+ PRS(g) 43,7677
PRS(g) 4,971
H (%) 1,5

Promedio de % Humedad: 1,56

Determinacion de Grasas:

Se determind por el método gravimétrico de grasa
recuperada, aplicando extraccion Soxhlet y utilizando
como reactivo hexano sobre muestra hidrolizada en
medio acido (HCL). AOAC 963.15-1973 (Fat in

Cacao Products).

32,4741
37,4147
5,0253
37,4177
4,944
1,6

c

30,8423
35,7887
5,0356
35,7991
4,957
1,6

Para calcular el % de grasa, se utilizé la siguiente ecuacion:

Pgrasa

% Grasa = M x 100

PM: Peso de la Muestra y P grasa: Peso de la grasa

Los datos requeridos para el analisis fueron:

Tabla F3. Datos tomados para determinacion de grasas

A
PM 5,0373
P Vaso vacio (Q) 85,3602
P vaso (g) + P grasa (g) 87,5238
P grasa(g) 1,976
Grasa (%) 39,22

Promedio de % de grasa: 39,31
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5,03
86,7798
88,9247
1,982
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Determinacién de Acidez:

Se evaluo por titulacion, utilizando como agente valorante KOH,

debido al color del chocolate, no era posible ver un cambio,

entonces, el viraje del indicador de fenolftaleina se limit6 al llegar
a un valor de 8. AOAC923.09/2002 (acidity).

Para calcular el % de acidez, se utilizé la siguiente ecuacion:

, v eq 1L g 100
%acidez (;) =V koH(ml) * NkoH (T) * (W) * Peq (a) * Pm(g)

VkoH: Volumen de agente valorante KoH, NkoH: Concentracion del agente

valorante, Peq: Peso equivalente del acido, Pm: Peso de la muestra.

Los datos requeridos para la prueba de acidez fueron:

Tabla F4.Datos tomados para determinacion de Acidez

A B
Peso de muestra (g) 10,0080 10,0256
Volumen de agente valorante (ml) 4,1 3,2
Concentracion de agente valorante (N) 0,09224 0,09224
Peso equivalente del &cido (g/equiv) 60,05 60,05
Acidez (%) 0,23 0,18
El % promedio de acidez es: 0,21
Determinacion de contenido de Proteina
y ot
Se utiliza el método Kjeldahl mediante la determinacion del s €

nitrégeno organico. AOAC 939.02-1939 (Protein in milk ( =

chocolate). ‘

Para calcular el % de Nitrogeno, se utilizé la siguiente

ecuacion:

14 ) 100
k
1000/ Pm(g)

Calcular el porcentaje de proteina utilizando la siguiente formula:

% Nitréogeno =V acido (ml) = Nacido * (
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% Proteina = %Nitrogeno * F

V: Volumen del acido (H2S04), N: Concentracion del acido (H2S04), Pm: Peso de

la muestra y F: factor proteico del alimento 6,25.

Los datos requeridos para el calculo de porcentaje de proteina fueron:

Tabla F5. Datos tomados para determinacion de proteina

A
PM (g) 0,5015
Vol. agente titulante (ml)
Concentracion del agente 0,09742

titulante Hcl (N)

Valor de Nitrogeno (%)
Factor

Proteina (%)

El promedio de % de proteina es: 9,7

0,5018
5,36
0,09742

15
6,25
9,4

En la siguiente tabla se muestran los resultados del andlisis bromatolégico realizado

para los tres tipos de cobertura de chocolate. Los datos para realizar el ejemplo de

los célculos, fueron tomados de la cobertura de chocolate con leche sin azucar. El

resumen de los datos se encuentra en la Tabla F6.

Tabla F6. Resumen caracteristicas bromatoldgicas obtenidas

Cobertura de

Analisis realizado Chocolate leche
Sin azucar
Cenizas 2,22
Humedad 1,56
Grasas 39,31
Acidez 0,21
Proteina 9,7

Cobertura de
Chocolate leche

2,16
1,28
38,93
0,20
9,95

Cobertura de
Chocolate
Semi-Amargo
2,02
1,98
39,46
0,26
8,94

Segun el analisis, los productos presentan comparados con la norma (resolucion

1511 del 2011), humedad aceptable, mostrando con ello, el correcto

almacenamiento de los productos; ademas presentan un porcentaje de acidez bajo,

indicando que, en la elaboracion del chocolate, en gran proporcion se eliminaron los
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acidos volatiles referidos como acido acético presentes en la mezcla; por ultimo el
porcentaje de grasa se encuentra dentro del rango permitido.

Anexo G. Analisis Microbioldgico

En Colombia el unico analisis microbiol6gico obligatorio, es la prueba de Salmonella
aplicada bajo la resolucion 1511 del 2011, pero para tener una medida del
cumplimiento de las buenas practicas de manufactura en el proceso (decreto 3075
de 1997), es necesario realizar otros analisis microbioldgicos propuestos en la NTC
792 (analisis y recuento por produccion de mesofilos, coliformes totales, coliformes
fecales y mohos y levaduras). En la Tabla G1, se encuentran resumidos los analisis

realizados:

Tabla G1. Analisis microbioldgicos

N d Recuento Recuento
e
) bacterias Recuento Recuento de Mohos
muestra Tipo Salmonella } . ]
aerobias coliforme en | E.coli y
cobertura | Muestra [Ufc/g] )
mesofilas placa [Ufc/g] | [Ufc/g] Levaduras
chocolate
[Ufc/g] [Ufc/g]
892 Con leche Ausencia
) 143 000 <10 <10 100
sin azucar
906 Semi- Ausencia
120 000 <10 <10 200
amarga
908 Con leche = Ausencia 134 000 <10 <10 0

Este andlisis fue necesario, para tomar medidas preventivas durante la produccién
y evitar la contaminacion de los productos con salmonella después de la etapa de
tostado (Unica barrera en el proceso); ya que las temperaturas entre los [70-80 °C]
alcanzadas, durante la molienda, refinacion y conchado, no destruyen estos
patdgenos; también para llegar a una estandarizacion de los productos, es

necesario saber por medio de estos analisis, el cumplimiento de las buenas
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practicas de manufactura, referidos especificamente a ambientes, proceso,
personal manipulador y equipos e utensilios.

Figura G1. Procedimiento para analisis microbiolégico




Figura G2. Material para recuentos realizados

Cobertura de chocolate con leche sin azicar (muestra 892):

Imagenes: Fuente Recuento Bacterias Recuento Recuento Mohos
autor Aerobias Mesofilas Coliformes y Levaduras

Cobertura de chocolate semi-amarga (muestra 906):

Imagenes: Fuente Recuento Bacterias Recuento Recuento Mohos
autor Aerobias Mesofilas Coliformes y Levaduras

Cobertura de chocolate con leche (muestra 908):

Imégenes: Fuente Recuento Bacterias Recuento Recuento Mohos
autor Aerobias Mesofilas Coliformes y Levaduras
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Anexo H. Descripcidén de equipos y maquinas

Tabla H1. Clasificadora de granos

Especificacion Valor
Modelo M600
Potencia [Kw] 1,11
Velocidad [rpm] 1600
200
Capacidad[kg/h]
Fuénte: Penagos Claussen
Tabla H2. Tostadora
Tostadora Especificacion Valor
Modelo T-90
Potencia [Kw] 0,74
Dimensiones [m] 2x1,1x2,1
Capacidad[kg/h] 90
Tiempo de tostion [min] 15-20
Fuente: Penagos Claussen
Tabla H3. Descascarilladora
>4 : Especificacion Valor
= Modelo Dc150
= Potencia [Kw] 1,11
Velocidad [rpm] 1660
Capacidad[kg/h] 200

Fuente: Penagos Claussen
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Tabla H4. Molino universal

Especificacion Valor
Modelo CUM150
Potencia [Kw] 5,50
Velocidad [rpm] 3000-12000
Capacidad[kg/h] 200
Fuente: Netzsch
Tabla H5. Conchadora y refinadora
Conchadoray refinadora Especificacion Valor
P BT — acaay Modelo chocoeasy
AN = Potencia [Kw] 3,33
- Dimensiones [m] 2X2x2
Cap.[kg/batch] 25-50
Fuente: Nesch
Tabla H6. Atemperadora y dosificadora
Especificacion Valor
Modelo Top
] Potencia [kw] 1,6
Gpo refrigerante [300 3000
frigorias/h]
Capacidad [kg/h] 200
Cap. tanque [kq] 60

Fuente: Selmi Chocolate
Machinery

Dimensiones[m]

1,55x0,65x0,99
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Tabla H7. Tunel de enfriamiento

Tanel de Enfriamiento Especificacion Valor
Modelo TUNSOO0
- TT Longitud total[m] 6,12
g " Ancho total[m] 0,8
%/‘ ) .
Ancho util trabajo[m] 3
Potencia [Kw] 3,97
) Velocidad de
Selmi Chocolate . _ 20-100
) Produccion[cm/min]
Machinery
Tabla H8. Selladora
Selladora Especificacion Valor
Modelo DXD-300

] v

Fuente: MainPack Ltda.

Material de Empaque de
la maquina

OPP, CPP, BOPP

Medidas de la Bolsa

Ancho cualquiera, Largo

30cm
Temperatura de
sellado[°C] 0-300
Potencia [Kw] 0,12
Capacidad de
produccion 60

[unidades/min]
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Anexo |. Mantenimiento de maquinaria y equipo

Tabla I. Mantenimiento preventivo

conchado

L #l Descripcién de las principales tareas de
Descripcion Eq. ~ - . . g,
afio mantenimiento preventivo y/o calibracion
Balanza . 1 2 Calibracién con patrones trazables
granatoria:2kg
Bascula de piso . L
torrey. 0-400 Kg 3 2 Calibracién con patrones trazables
Termocupla
tostadora de cacao a | 1 2 Calibracién con patrones trazables
130y 150° C
. . Limpieza, lubricacién de motores, ajuste de puerta de
Cuarto frio, camara L . )
N acceso, revision de consumo de energia y voltaje,
frigorifica de | 1 2 revision de presion de carga y succion, ajuste de carga
refrigeracion. dep gay 4 gay
reparacion.
Tdnel sistema de Limpieza, lubricaciébn de motores, revision de consumo
enfriamiento 1 2 de energia, ajuste de carga y reparacion.
continuo.
Descascarilldora de 1 5 Lubricacién de eje, puntos, revision de correas, limpieza
cacao de ventiladores, balanceo.
Limpiadora y Cambio de aceite del reductor, cambio de pifiones,
clasificadora de| 1 2 lubricacion cadena y rodamientos, alineacion de correas.
grano de cacao
Revision de sistema de sellado por calor, revision de
Selladora 1 2 sistema de encendido electrdnico, lubricacion de cadena
de transporte, ajuste y calibracién sellado de bolsas.
. . Lubricacion del eje, cambio de aceite reductor,
Molino universal para ; - o . o ;
. alineacion, verificar velocidad, revision rodamientos,
nibs de cacao y | 1 2 X A .
desgaste de esparragos, tension de poleas, revision
compresor L . -
sumistro de aire comprimido.
Revisién del sistema de enfriamiento y calentamiento,
Atemperadora 1 2 lubricacion y limpieza de la bomba, desincrustar tuberia
de agua de calentamiento.
Calibracién de electrodos, llama y boquilla, cambio de
Tostadora 1 5 aceltg del rt_ec!uctor, Ilmplleza”de vent|lad_ores y filtro,
cambio del pirometro, lubricacion cadena, ajuste sistema
electrénico de medicion de temperatura.
Revisién bollers agua de calentamiento, revisién del
Unidad de mezcla y 1 5 sistema de calentamiento de tanques, revision y

lubricacion de bomba de producto, revision de sistema de
aire caliente y demas componentes.
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Anexo J . Localizacion de la planta

Macrolocalizacion de la planta
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Anexo K . Matriz DOFA de la empresa

Tabla K. Matriz DOFA

2) Priorizacion a las necesidades del cliente.

3) Tener precios competitivos para poder entrar de
buena manera en el mercado.

4)Uso de procesos industrializados

FORTALEZAS DEBILIDADES
1) Manejo de un amplio mercado, donde la | 1) La capacidad productiva es
segmentacion que se presenta es minima. baja comparado con Ia

competencia, se genera temor
de endeudamiento.

2) Poco desarrollo
estructura empresarial.

en la

MATRIZ | 5) Compromiso con el medio ambiente, clientes y | 3)Incursién de productos nuevos
DOFA trabajadores. sin reconocimiento de marca
6) Exclusividad y diferenciacién en los productos con la | 4)Falta de habilidades para el
competencia. marketing
7) Excelente calidad de todos y cada uno de los | 5)Linea de productos limitada en
productos fabricados. relacion a la competencia
8) Innovar en ingredientes, sabores y presentaciones | 6) Escasez de recursos para
gue le permitirdn disfrutar de una amplia gama de | financiar iniciativas estratégicas.
productos.
Estrategias para zonas de | Estrategias para zonas de
1) Alta competencia de | problemas manejables: Fracaso:
grandes industrias

nacionales como Nacional
de chocolates.

2) Entrada de empresas
multinacionales de
alimentacion

3) Llegada continba de
productos importados que
representan  una  gran
novedad en el mercado,
atrayendo a muchos clientes
que cambian de marca.

4) Demoras en el
crecimiento de mercado.
5)Pérdidas en las ventas

6) Cambios  en las
necesidades y gustos del
consumidor lo que hacen
que se alejen del producto.

AMENAZAS

F 1,2,3,6 con A 4,5,6;: Mediante
productos exclusivos e
innovadores, se reducira, la
segmentacion en el mercado y
atraer otros posibles
consumidores, lo cual permitira
un aumento en las ventas y
posible cambio en los gustos
del consumidor.

F 4,7,8 con A 1,2,3: Utilizacion
de equipos modernos,
permitiendo controlar y llevar a
cabo un proceso con pocas
pérdidas, garantizando también
mediante la utilizacion de
excelentes materias primas, la

calidad e inocuidad de los
productos y lograr ampliar
mercados nacionales e

internacionales.

D 135 con A 1,236:
Mediante el talento humano e
investigacion en  materias
primas, aditivos e insumos, se
podra desarrollar nuevos
productos en el mercado de
chocolates, los cuales no son
competencia directa con las
deméas empresas; se podra
generar exclusividad en el
mercado atrayendo un amplio
segmento del mercado.

D 2,4,6 con A4,5: Mediante el
asesoramiento de agentes
externos se podra generar un
fortalecimiento en el area de
mercadeo y publicidad,
logrando aumentar asi las
ventas y crecimiento de la
empresa.
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OPORTUNIDADES

1) Crecimiento en la
demanda de productos no

convencionales y
tradicionales.

2)El consumidor se
encuentra  dispuesto a

probar nuevos productos
3) Posibilidades de exportar,

potencializando la
caracteristica de cacao fino
y de aroma.

4) Gran variedad de

ingredientes  alternativos,
encontrados con facilidad en
el mercado, para mezclar
con el chocolate innovando
en sus  caracteristicas
finales.

5) Ser lider en el mercado
regional.

6) Buscar aumentar el
mercado potencial,
innovando en productos que
se acomoden a
consumidores con habitos
mas saludables.

7)) Liberaciéon de mercado a
través del TLC.

Estrategias para zona de
éxito:

Generar sistemas de gestion
interna, para lograr certificacion
de la empresa, mediante
normatividad legal vigente
relacionada con procesamiento
de cacao y chocolateria, medio
ambiente, calidad e inocuidad
entre otros.

Asegurar el mercado de

personas que consumen
chocolates sugar free y bajos en
calorias, incentivando
mediante publicidad los

beneficios del chocolate y el
sentido de pertenencia del
consumo de productos de
calidad propios de la region.

Estrategias para zonas de
actuacion:

D 1,355 con O 1,246:
Potencializar las
caracteristicas de los
productos, mediante una
fuerte estrategia de
marketing, como publicidad
impresa, degustaciones en

sus puntos de venta.

D 2,4,3 con O 3,5,7: Mediante

alianzas comerciales y
turisticas con entidades
publicas 0 privadas,

conocedoras del mercado del

caca0 y productos de
chocolateria, fomentar vy
comercializar la linea de
productos ofrecidos,

generando oportunidades de
exportar.
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Anexo L. Descripcion y perfil de cargos

Gerente

Funcién Principal: Optimizar y maximizar los recursos de la empresa alcanzando
los objetivos comunes .Perfil: Administrador de empresas o Ingeniero Industrial.
Detalle De Funciones: Cumplir las politicas, reglamentos, normas y procedimientos
vigentes en la empresa, elaboracion de informes sobre actividades de produccion y
comercializacion cumplidas, desarrollar estrategias de mercadeo del producto y

seleccionar el recurso humano.

e Jefe de produccion

Funcién principal: Ejecutar los planes de produccion establecidos en planta,
verificar el cumplimiento del personal involucrado en todas las etapas de
produccion. Perfil: Ingeniero Quimico. Detalle de Funciones :Controlar indicadores
de gestion de calidad, buscar procesos eficientes y eficaces para el mejoramiento
continuo, dirigir y controlar las actividades necesarias para la produccion, teniendo
en cuenta el personal, la planta, la maquinaria y equipos, los procesos y los sistemas

de planificacion y control.

e Operarios

Detalle de Funciones : Realizar recepcion, pesaje y almacenamiento de la materia
prima e insumos , apoyar todas las etapas de procesamiento, realizar el empacado
final del producto terminado, mantener limpias todas las zonas de la planta, cumplir
con las demés funciones que le sean asignadas por el jefe de produccion, ayudar a
verificar la calidad del producto de acuerdo con las normas de calidad establecidas
y las normas obligatorias vigentes, realizar la toma de muestras para el control de

calidad de producto y materias primas, segun procedimientos establecidos.
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e Contador:

Funcién Principal: Asesorar, revisar y supervisar la contabilidad de la empresa y
los demas estados financieros. Detalle De Funciones: Avalar y aprobar por firma
la contabilidad de la empresa, pago de impuestos y demas obligaciones de ley,
informar oportuna, veraz y fidedigna a la gerencia, asesorar a la gerencia y a la

empresa en general sobre cualquier aspecto contable, fiscal y/o tributaria.

e Vendedor

Funcién Principal: venta de productos de la empresa. Perfil: Técnico en Ventas.
Detalle De Funciones: Tener control sobre el producto en su stock minimo,
inventarios, cantidades requeridas para vender, precios, revisar las 6rdenes de
pedido, organizar los pedidos en el sitio establecido para tal fin, despacho de

pedidos a los cliente.

e Auxiliar en mercadeo y Ventas

Funcién Principal: Mercadeo y venta de productos de la empresa. Perfil: Técnico
en Mercadeo y ventas. Detalle de Funciones: Identificar segmentos y nichos de
mercados, correlacionar la comunicacion promocional de la empresa y las
estrategias de mercadeo a ejecutar, interpretar apropiadamente las variables de
planeacién de las empresas, disefiar mensajes que impacten segmentos definidos,
mediante cualquier medio, planear ventas de manera eficiente y efectiva, identificar

los habitos de compra comunes, disefiar mecanismos de ventas.

e Auxiliar de desarrollo e innovacién

Funcion Principal: Investigacion y desarrollo de nuevos productos en la empresa.
Perfil: Técnico en desarrollo de productos y servicios. Detalle de Funciones:
Investigar sobre los productos actuales en el mercado y buscar nuevos ingredientes,
procesos, materias primas e insumos que permitan desarrollar nuevos productos en
la empresa, realizar la formulacion de los prototipos y registrar el consumo de

materia prima e insumos utilizados para ello. Esta persona trabajara de la mano con
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el jefe de planta y el auxiliar de mercadeo y ventas para lograr sacar productos que
generen rentabilidad al negocio y ampliar el segmento del mercado.
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Anexo M . Andlisis financiero

Tabla M1. Proyeccion financiera para los primeros cinco afos

| Variables Macroeconomicas |
Inflacidn 2,00% 3.17% 3.73% 244% 1,94%
Devaluacidn 5.07% 3.54% 4.07% 6,57% 9.48%
IPP 4,25% 5.03% 5.59% 5,66% 5,90%
Crecimiento PIB 3.97% 3.59% 4,05% 4,68% 5,00%
DTF T.A. 4,01% 3.40% 4,76% 5,09% 3,94%
osyGastos .
Precio Por Producto
Precio 500g de Cobertura de chocolate con le 12.561 12.257 13.132 14.208 14.585
Precio 500g de Cobertura de chocolate Semi- 11.328 11.577 10.857 12.302 12.764
Precio 250 g de Cobertura de chocolate leche 7.900 5.100 §.300 8.500 8.700
Precio 70 g de Chocolatina con leche sin azu 4170 4 575 4720 4851 5.022
Precio Kg de cocoa en polvo 14.790 15.259 15.828 16.214 16.529
Unidades 500g de Cobertura de chocolate cor 9.031 9.596 10.725 11.854 12.983
Unidades 500g de Cobertura de chocolate Se 1.693 1.693 1.693 2.032 2145
Unidades 250 g de Cobertura de chocolate leg 1.806 1.806 1.606 2.032 2.257
Unidades 70 g de Chocolatina con leche sin g 6.064 12.096 12.096 12.096 12.096
Unidades Kg de cocoa en palvo 3.108 3.252 3.465 3.880 4.406
Precio Promedio 9.554 8 9.028.9 9.607.1 10.418.2 10.917.0
Ventas 23.700 28.443 29.785 31.894 33.887
Ventas 226448715 | 256808101 | 286148541 | 332279312 : 369944 521
Rebaja P 00% i 00% i 00% ¢ 0.0% 0.0%
Pronto pago 0 0 0 0 0
Costos Unitarios Materia Prima
Costo Materia Prima 5600g de Cobertura de ch 3.192 3134 3.857 350 3.3565
Costo Materia Prima 500g de Cobertura de ch 2.487 2503 2192 3110 3.026
Costo Materia Prima 250 g de Cobertura de cl 936 1.017 1.250 1.1583 1.383
Costo Materia Prima 70 g de Chocolatina con 809 857 983 1.053 1.150
Costo Materia Prima Kg de cocoa en polva 919 929 998 1.008 1.033
Costo Mano de Obra 500g de Cobertura de ch 3741 3.632 3.3M 3124 2.908
Costo Mano de Obra 500g de Cobertura de ch 3.742 3.860 3.336 3.238 3.137
Costo Mano de Obra 250 g de Cobertura de ¢ ™ 754 695 641 736
Costo Mano de Obra 70 g de Chocolatina con 600 713 828 839 897
Costo Mano de Obra Kg de cocoa en polvo 1.834 1.871 1.873 1.877 1911
Materia Prima (Costo Promedio) 1.864.8 1.741.6 21045 21282 21138
Mano de Obra (Costo Promedio) 21930 20201 1.999.7 1.954.8 1.930.4
Materia Prima y M.O. 40879 3.761.7 41043 4.083,0 40442
i DOtros Costos de Fabricacidn i 14674536 0 15139719 15704430 : 16.087.618 : 16.399.718
Materia Prima 44.196.349 49.535.525 62.683.319 67.878.258 71.631.964
Mano de Cbra 51.975.167 57.458.316 59.562.426 62.345.328 65.414.559
Materia Prima y M.O. 96.171.516 | 106.993.841 : 122.245.745 : 130.223.586 @ 137.046.523
Depreciacidn 26.231.021 28.831.021 28.831.021 28.017.688 27.617.688
Agotamiento 0 0 0 0 0
Total 121.402.637 | 136.624.862 : 151.076.766 : 168.241.274 @ 164.664.211
Margen Bruto 46.39% 47 1% 47.20% 52.38% 55.49%
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Continuacion Tabla M1

: Margen Bruto 46,39% 47 11% 47.20% 52.38% 55.49%
Gastos de Ventas 30.618.220 31.619.078 32.358.051 33.189.027 33.864.394
Gastos Administacidn 27 604 792 28472 084 29 453 £42 30135 589 30.700.379

Total Gastos 58.223.012 60.091.162 61.611.593 63.324 616 64.584.773

al de Trabajo

Rotacidn Cartera Clientes 1 1 1 1 1
Cartera Clientes 0 629.024 713.356 794 857 922998 1.027.624
Provision Cuentas ior Cobrar 0% 0% 0% 0% 0%
Invent. Prod. Final Rotacidn 5 5 5 5 5
Invent. Prad. Final 0 1.686.146 1.886.456 2.098.288 2.197.795 2.287.003
Invent. Prod. en Proceso Rotacidn 1 1 1 1 1
Invent. Prod. Proceso 0 337.229 377.291 419.658 439 559 457 401
Invent. Materia Prima Rotacidn 30 30 30 30 30
Invent. Materia Prima 5.312 536 3.683.029 4.127 960 5223610 5.656.522 5.969.330
Total Inventario 5.706.405 6.391.708 7.741.556 §.293 876 8.713.734

¢ Anticipos y Otras Cuentas por Cobar 0 0 0 0 0 0
Gastos Anticipados
i (Gastos Anticipados 0 0 0 0 0 0

Cuentas por Pagar Proveedores 30 30 30 30 30
Cuentas por Pagar Proveedores 5.100.000 §.014.293 8.916.153 10.187.145 10.851.966 11.420.544
Acreedores Varios 0 0 0 0 0
Acreedores Varios (Var ) 0 0 0 0 0
Otros Pasivos 0 0 0 0 0
Terrenos 0 0 0
Construcciones y Edificios §0.000.000 §.000.000 0 0 0
Maguinaria v Equipo 151.000.000 7.000.000 0 0 0
Muebles v Enseres 6.088.440 0 0 0
Equipo de Transporte 15.000.000 16.000.000 0 0 0
Equipos de Oficina 2.440.000 1.200.000 0 0
Semavientes pie de Cria 0 0 0
Cultivos Permanentes 0 0 0

Total Inversiones 15.000.000 17.200.000 0 0 0

¢ Valor Ajustado

Capital Socios 100.000.000 ¢ 100.000.000 : 100.000.000 : 100.000.000 100.000.000 100.000.000

Capital Adicional Socios 0 0 0 0 0

Obligaciones Fondo Emprender 110.880.000 : 110.880.000 : 110.880.000 : 110.880.000 110.880.000 110.880.000

Obligaciones Financieras 45.000.000 0 0 0 0 0

Utilidades Repartibles 0 17.397.108 43.639.066 76.918.043 125 635504

Dividendos 0% 0% 0% 20% 20%

Dividendaos 0 0 0 7.417 550 12.474 447
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Tabla M2. Bases anuales del proyecto

PARAMETRO EXPLICA CION
Nombre de los Productos
£00g de Cobertura de chooola e con leche

500g de Cobertura de chooolae Semi-Amarngo
250 o d= Cobertura de chocolatz leche sin azucar
70 g de Chocolating con leche sin azucar

Kg de cocoa en polvo
Informacon del Proyecto

VALOR

=2z3 de Descusnto T2 Taza Efsctiva Anusl
Duracion de la etapa improductva del negocio ( fase de Ames
implementcion) 2n meses ==
Pericdo en €l cusl s2 planea la primera expansion del negooio | —
Indigue =l mes ) =
Periodo en el cual =2 planea la segunda expansion del negocio Omes

Indigus =l mes )

Gracia [1] Graciz a Capital [Anos)
5 Plazo de |z Dewda (Abos)
3% Puntos por encima del DTF

Construcoones v Edificacionss. 20 Wida utl (anos)
| Maguinaria yEquipo de Operadon i 10 Wida il {afos)

Tabla M3. Estados de resultados anuales del proyecto

ESTADO DE RESULTADOS

Ven@s I 448715 2E6 808101 286.148.541 332.279.312 355 344 521
Cevoluciones yrebaias en wentas 1] 1] '] [1] 1]
Materia Prima, Mano de Obra 28.171.518 106993841 122245745 130.223 588 137 048 B23
Depre cacion 25,231 021 28.831.021 28.831.021 28,017 688 27 817 BRR
Agoamiento ] ] [1] 1] 0
Ctros Costos 14,674 538 15.135.7119 15.704.430 16.087.6818 16.389.718
Utilidad Bruta 50.371.6542 100843520 119367343 157,320,420 188 880 632
Gasto de Ventzs 30.618.220 211.619.078 12,358 051 13 189,027 13 884,134
Gastos de Adminisracion 27.604.752 28.4T2.084 25,453 542 30.135.585 30.700.279
Frowsionss Q Q '] 1] 1]
Amortza son Gasios 0 0 /] ] 0
Utilidad Operativa 32.148.630 43,752,358 37.293.732 34 625804 124 285 318
Oiros ing =
2. 94 2 200 B58 532916
OItros Ingresos yegresos -2.253. 154 -2. 200,858 -1.532 918 1
Utilidad antes de impuestos 43353164 33.404 854 33.092. 888 123 643 2
Impusstos (183 3520 808 14 302 B4 18287 102 30,720 B3 40 802 274
Utilidad Neta Final 19.330.14 29.046.620 37.087.752 62372235 B2.840.983
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Tabla M4. Balance general anual del proyecto

BALANCE GEMNERAL

5 2N N =N el | el BT L o [ Ep ] YRR
Cluenitas X CobEr [1] [F=Tird ] 713356 FEITEEY 922995 1027 624
Provisbn Cusntas par Codrar a L] a a
S i Wi E s B s EEEEg SR £ EE ] R
TWenEnds de Praducio en Pmeso [i] ] 419655 439339 457 40
et ngs Pinducto Teminmdo a {EEETIE lli = 219779 2 267 3
Antcioas v OtRs Cuenizs paor Cobar a L] a L] L]
=EE0E ATLICIDE00E d 1] 1] 1] 1]
Totl Activo Come nte; E 451 550 35447500 TEE13040 135553363 2205 0T J2EERESH
TeMeRds [1] 4] 4] 4] 4] 4]
Consinucciones y Edificios 50.000.000 83600.000 79200000 T4 500000 T0.400.000 66000000
Maquinana y Eupode OpeECOR 151.000.000 142.200.000 126.400.000 110600000 94.500.000 79.000.000
Muebles | Engeres £.085.440 1AM 752 AEE3 064 2435 3TR 1217658 [1]
Equipo 92 Transpane 15000 000 12000.000 21.500000 15 600,000 9400000 3.200.000
Eguipo de OTEIa 2440000 1626667 1613333 400.000 a a
Samovienies plede o a [1] [1] [1] [1] [1]
CARNGS Peimaneiies [1] [1] 4] o [1] [1]
Tokl Actvos Fljos: 254 578 440 244 757 413 232685 35T MIEI5ITE 176,517 &85 145200000
Tokl Otros Acvos Fljos 1] '] 1] 1] '] ']
ACTIVD 260 550 000 25 T4E 15 JE AT HiITasTIa 401 ET1.Ta5 ATIEEE 63
Pasho
Cuentas X Pagar Povesdones 5.100.000 8014295 8916153 10 187 145 10851966 11 42054
MpEsis X Pagar 1] 9520806 14306544 18267102 JT20 653 40802275
B Vanas 1] [i] [i] 1] 1]
ColkgEcknes Anancleras 45000000 36.000.000 27000000 15000000 9000000 a
i pasice 3 P i ; ; i i
olkEckon Fondo Emprender {Contingene) 110,550,000 110.550.000 110.5:50.000 110550000 110580000 110550000
PARD 160 550 000 184 415 055 181102 257 157334247 181452 513 183102513
L U
Canlal sockl 100.000.000 100.000.000 100,000 000 100,000,000 100.000.000 100000000
Resena Legal Acumulada a [1] 1853012 4 83T B4 a5dn 449 14 783673
.......... il:la:les Feden hdas [1] [1] 1787108 45 539066 B9.500 495 113161057
Idades delEE Rk a 19330121 29046620 37 0BT.752 62372 235 a2 340983
...... RSz pai i i i i i i
PATRIMOND L] 115,330 131 145376 740 155484 452 240415177 JO0TE5T12
PAZIVD + PATRIMONID 250 550 000 28 T4 M3 JEE4TI 4 M2TETH 401571 T35 4T3 58550
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Tabla M5. Criterios de decision del proyecto

Criterios de Decision

Tasa minima de rendimiento a la que aspira el emprendedor 12%

TIR {Tasa Interna de Retorno) 12.33%

VAN (Valor actual neto) 2.530.576

PRI (Periodo de recuperacion de la inversidn) 3,35

Duracion de la etapa improductiva del negocio ( fase de 4 mes
implementacion).en meses

Mivel de endeudamiento inicial del negocio, teniendo en 61 63%
cuenta los recursos del fondo emprender. { AFESAT) ’

Periodo en el cual se plantea la primera expansion del 0 mes
negocio | Indique el mes )

Periodo en el cual se plantea la segunda expansion del 0 mes

neqgocio [ Indigue el mes )
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